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5
Vider
son frigo
Il n’y a que des bonnes raisons de cuisiner avec ce livre. 
À vous les petites recettes gourmandes, simples et ecaces, 
pour ne plus rien jeter et devenir un cuisinier exemplaire 
à la maison !
Renouvelez 
votre cuisine
Nous avons tous pour habitude 
d’acheter chaque semaine 
 
les mêmes produits et de cuisiner 
les mêmes petits plats. Une fois 
ces menus accomplis, il nous reste 
parfois quelques intrus sur les bras 
qui ne nous inspirent que rarement 
de grandes recettes et nissent
 
la plupart du temps à la poubelle. 
Ce livre vous propose des idées 
de recettes simples, originales et 
gourmandes à réaliser avec peu 
d’ingrédients et pour cuisiner ceux 
qui traînent au fond de votre frigo. 
Laissez-vous tenter et surprendre !
Évitez 
le gaspillage
Qui dit ingrédients qui traînent 
depuis trop longtemps dans 
le frigo, dit gaspillage alimentaire. 
On estime que le gaspillage 
alimentaire en France représente 
85 kg par personne, par an. 
Faites 
des économies
En réduisant le gaspillage,  
vous consommerez enn  
tous les produits achetés  
et réaliserez mécaniquement des 
économies. Vous ne serez plus 
tenté de retourner au supermarché 
acheter le complément qu’il vous 
manque pour nir la semaine.
 
Vider votre frigo n’aura que des 
bénéces !
Cuisinez 
en fonction 
des saisons
Apprendre à cuisiner avec les 
produits frais de votre frigo vous 
permettra d’adopter de bons 
reexes pour votre santé et celle 
de la planète. Privilégiez avant tout 
l’achat de produits de saison (voir 
calendrier des fruits et légumes 
pages 312 et 313). Leur saveur 
et leur fraîcheur n’en seront que 
meilleures ! Si vous le pouvez, optez 
pour des produits locaux et issus de 
l’agriculture biologique.
Faites-vous 
plaisir !
La cuisine est avant tout  
une question de plaisir. 
Grâce aux 300 recettes de votre 
livre, vous découvrirez comment 
cuisiner simplement, durablement, 
en variant les goûts et les couleurs 
de vos assiettes !
La cuisine de tous les jours ne doit 
pas forcément être synonyme de 
répétition. N’hésitez pas à prendre 
des risques, à tester de nouvelles 
associations de saveurs et de 
textures. Plus vous cuisinerez,
 
plus vous mémoriserez les gestes, 
et plus vous serez capables de 
prendre des initiatives en cuisinant.
La cuisine peut transformer votre 
quotidien, vous apporter beaucoup 
de bonheur et de satisfaction. 
 
Alors, lancez-vous !














[image: ]6
Conserver
ses aliments
Une conservation optimale vous aidera à préserver la fraîcheur 
de vos aliments. Comme ils ne se conservent pas tous de la même 
manière, voici les informations nécessaires pour vous guider.
Les laitages 
Laitages 
À conserver dans la partie la plus 
froide du frigo (voir page 9). Placez 
les fromages emballés dans leurs 
papiers d’origine dans une boîte 
hermétique pour éviter que 
 
les odeurs ne se répandent. 
Yaourts et crèmes
 
entre + 4 °C et + 8 °C. 
Beurre
 
Il peut être conservé dans la porte 
du frigo.
 
Viande & poisson 
Viande 
À conserver dans la partie la plus 
froide du frigo (voir page 9) 3 à 4 
jours en moyenne, 48  heures 
 
pour la volaille, 24  heures pour  
la viande hachée et les abats. 
Poisson
 
À conserver 24 à 48h dans un 
contenant en verre ou en céramique.
 
 
 
Les œufs 
Les œufs se conservent 
au choix au frigo ou bien 
à température ambiante. 
Les légumes
À placer au frais : légumes verts, 
salades, légumes racines, aubergine, 
poivron, chou, dans un emballage 
en papier. Les herbes lavées doivent 
être conservées dans un contenant 
hermétique enveloppées dans
 
du papier absorbant.
À conserver à température 
ambiante : oignon, ail, pomme 
 
de terre, courge et tomate, à l’abri 
de la lumière et de la chaleur. 
 
 
 
Les fruits
À placer au frais : baies 
et fruits rouges, châtaigne, agrumes, 
gue, fruit de la Passion mûr, kiwi 
mûr, melon mûr, pastèque, pomme, 
rhubarbe. 
À conserver à température 
ambiante : abricot, ananas, 
avocat, banane, agrumes, coing, 
fruit de la Passion pas mûr, kiwi 
pas mûr, mangue, melon pas 
mûr, nectarine, poire, pomme. 
Astuce : vos fruits et légumes 
s’abîmeront plus vite si vous les 
lavez avant de les placer au frigo.
Sauces & huiles
À placer au frais : 
- sauces à base d’œuf : 24 h ;  
- moutarde : 2 ans ; 
- sauce soja : 2 ans ; 
- ketchup : 6 à 8 mois ; 
- cornichons et pickles : 1 an ; 
- huiles de noix, de noisette, de 
lin ou de sésame : 1 mois  après 
ouverture. 
À conserver à température 
ambiante : huile d’olive,
 
d’arachide, de pépin de raisin, 
de tournesol et les vinaigres, 
à conserver l’abri de la lumière.
Congélation
Durée de conservation 
des aliments congelés : 
- viande : 5 à 8 mois ; 
- produits de la mer : 
3  mois ; 
- pain tranché : 3 mois ; 
- plats cuisinés : 2 mois ; 
- fruits et légumes : 1 an.
Les légumes doivent être 
blanchis avant d’être congelés. 
Plongez-les dans l’eau 
bouillante 3 à 5 minutes, 
égouttez-les et laissez-les 
refroidir. 
La décongélation se fait
 
au frigo. Cuisinez les aliments 
sitôt décongelés.














[image: ]7














[image: ]8














[image: ]9
Bien ranger
son frigo
L’une des clés pour ne pas gaspiller est d’y voir clair 
dans son frigo, et donc de le ranger ! Quelques astuces  
et conseils pour un frigo bien organisé.  
Faites le tri
Commencez par un scan du frigo. 
Vériez les DLC et DLUO ou DDM, 
éliminez tous les aliments qui
 
sont là depuis trop longtemps, 
les sauces entamées, les ns de 
pots de conture, regroupez les 
produits dont vous vous servez 
toute l’année et choisissez-leur
 
une place.
Nettoyez 
régulièrement
Rangez vos aliments dans un frigo 
propre ! Lavez-le au minimum 
1 fois par mois avec de l’eau 
savonneuse et un peu de vinaigre 
pour éliminer les odeurs. Placez 
un linge propre ou du papier 
absorbant au fond du tiroir à 
légumes pour en éliminer l’humidité 
et changez-le tous les mois.
Évitez 
les bactéries
Supprimez un maximum 
de suremballages avant de ranger 
vos courses. Retirez les cartons
 
qui retiennent les mauvaises odeurs 
et sont des nids à bactéries ainsi 
que les emballages en plastique 
qui occuperont trop de place.
Privilégiez 
le verre
Utilisez des boîtes en verre 
qui peuvent s’empiler pour ranger 
vos préparations. Recyclez vos 
bocaux et bouteilles en verre avec 
des bouchons à vis. D’un coup 
d’œil, vous saurez ce qu’il reste pour 
ne rien oublier. N’hésitez pas à écrire 
au marqueur sur le verre la date à 
laquelle vous avez rangé le produit.
Rangez 
par étage
À chaque étage son type d’aliments : 
Partie la plus froide (entre 0 et
 
+ 4 °C) : viande, charcuterie, poisson 
frais, produits à base de lait cru. 
Partie intermédiaire (+ 4 °C) : 
produits laitiers, plats préparés. 
Partie basse (tiroirs) : 
fruits et légumes.
Portes : rangez-y les produits qui 
n’ont pas besoin d’un grand froid
 
pour être conservés tels que 
les condiments, huiles, sauces, 
boissons, beurre, épices.
Astuce : mettez en avant les 
produits dont la DLUO est la plus 
courte pour les mettre en évidence. 
Ce sont eux qu’il vous faudra 
consommer en priorité.
DLC
Date limite de 
consommation
DLUO
Date limite optimale 
d’utilisation
DDM
Date de durabilité minimale
Les dénitions utiles de la conservation
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Élaborez des menus 
pour la semaine
Dans la mesure du possible, créez un menu 
pour la semaine en utilisant en priorité les restes 
de la semaine précédente. Ainsi, la liste de courses 
regroupera les produits dont vous aurez besoin pour
 
la semaine et rien de plus. Vous pouvez prévoir de 
plus grandes quantités pour préparer des 
lunch box
 
le midi, et vous laisser une plus grande liberté, 
de temps en temps, pour un repas si un produit 
vous fait envie pendant vos courses.
Rationnalisez vos achats
Faites un état des lieux des produits secs 
entamés que vous pourrez utiliser en base et en 
accompagnement, mais aussi des conserves et des 
produits congelés pour ne pas vous retrouver avec
 
un placard ou un congélateur envahi.
Regroupez les produits par type sur votre liste 
de courses, voire par lieu : maraîcher, boucherie, 
poissonnerie, fromager... 
Certains produits qui demandent une fraîcheur
 
optimale peuvent aussi être achetés au jour le jour 
si vous respectez un menu.
N’oubliez pas les produits 
indispensables 
Tâchez d’avoir en permanence dans vos placards 
une base de produits qui vous permettront de préparer 
toutes sortes de recettes. Voir liste page ci-contre.
Pensez à congeler 
ou à préparer des bocaux
Si toutefois, malgré les délicieuses recettes  
de ce livre, il vous reste certains aliments qui ne vous 
inspirent plus, congelez-les ou cuisinez des bocaux
 
pour leur donner une deuxième vie et les conserver 
plus longtemps.
Congélation : congelez en portions en écrivant la date
 
de congélation et le type de produit sur le contenant.
Versez les préparations liquides dans des bacs à glaçons 
pour les congeler. Vous pouvez aussi ranger les cubes 
congelés dans des sacs de congélation.
Bocaux : stérilisez les bocaux et les couvercles 
 
en les plongeant 10 minutes dans de l’eau bouillante  
et en les laissant sécher à l’air libre sur un linge propre.  
Remplissez les pots et immergez-les 15 minutes dans 
de l’eau bouillante. Laissez-les tiédir en les retournant.
Avec quelques astuces d'organisation et les recettes de 
ce livre, vous serez prêts à cuisiner en toutes circonstances : 
repas au quotidien, idées de dernière minute mais aussi 
dîners improvisés et déjeuners familiaux du dimanche.
S’organiser
pour mieux
cuisiner
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En suivant cette liste de courses des produits indispensables 
à avoir dans son placard, vous aurez la garantie de pouvoir cuisiner 
de bons petits plats sur le pouce à partir de n’importe quel ingrédient, 
et notamment toutes les merveilleuses recettes de ce livre !
Constituer 
un placard varié 
et complet
Huiles et sauces
Huile d’olive
Huile de pépin de raisin
Huile de sésame
Huile de coco
Vinaigre de cidre
Vinaigre de vin
Vinaigre balsamique
Sauce soja salée
Sauce soja sucrée
Nuoc-mâm
Moutarde
Épices
Sel de mer
Poivre en grains
Curry
Cumin
Coriandre
Badiane
Muscade
Cannelle
Clous de giroe
Paprika fumé
Piment
Graines 
et oléagineux
Amandes (entières 
et en poudre)
Noisettes (entières
 
et en poudre)
Graines de sésame
Graines de tournesol
Graines de courge
Farines 
et épicerie
Farine de blé T65
Fécule de maïs, Maïzena
®
Sucre de canne en poudre 
Levure
Cacao en poudre
Tablette de chocolat pâtissier
Sirop d’érable
Miel
Autres basiques
Ail
Oignon
Thym
Romarin
Laurier
Origan
Pain rassis
Citron ou jus de citron
Œufs
Crème liquide
Parmesan
Conserves 
et bocaux
Tomates pelées et coulis
Concentré de tomates
Thon
Sardines
Maquereaux
Maïs
Pois chiches
Cornichons
Câpres
Crème de marrons
Lait concentré sucré
Lait de coco
11
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Grâce à ces recettes, vous pourrez transformer tous les ingrédients de votre 
frigo en petits plats délicieux : tartes, crumbles, soupes, assaisonnements... 
Amusez-vous à varier ces basiques selon vos envies !
Ces recettes
qui servent
 
à tous les coups...
Pâte brisée
Mélanger 250 g de farine, 1 pincée de sel 
et 125 g de beurre à température ambiante sur 
un plan de travail. Creuser un puits, verser 5 cl d’eau 
ou de lait et intégrer au reste petit à petit. Travailler 
la pâte sur le plan de travail avec la paume de la main, 
former une boule. Laisser reposer au frais 1 heure
 
avant d’étaler.
Pâte sucrée
Fouetter 70 g de beurre avec 75 g de sucre, 1 œuf,  
1 pincée de sel et 25 g de poudre d’amandes.  
Ajouter 150 g de farine, mélanger pour obtenir une pâte 
homogène. Étaler entre 2 feuilles de papier cuisson, 
placer au frais 1 heure minimum. Lester de haricots
 
secs pour précuire.
Coulis de tomates
Faire revenir 1 oignon et 1 gousse d’ail hachés  
dans 2 cuillerées à soupe d’huile d’olive sur feu moyen. 
Ajouter 1 kg de tomates hachées ou 1 grosse boîte 
 
(800 g) de tomates pelées, 1 pincée de sel, 1 brin de 
thym et 1 cuillerée à soupe de sucre. Faire mijoter 
 
30 minutes à couvert et mixer.
Pâte crumble salée
Mélanger du bout des doigts 125 g de beurre salé froid, 
coupé en dés, 125 g de farine T65 et 75 g de parmesan 
râpé pour obtenir une consistance sableuse. 
 
Placer 30 minutes au frais, elle sera plus facile à émietter. 
On peut ajouter quelques fruits secs hachés ou des 
aromates.
Pâte crumble sucrée
Mélanger du bout des doigts 100 g de cassonade,  
100 g de beurre salé froid, coupé en dés, et 120 g  
de farine T65 du pour obtenir une consistance sableuse. 
Placer 30 minutes au frais, elle sera plus facile à émietter.
 
On peut aromatiser de cannelle en poudre.
Bouillon
Faire mijoter 2 litres d’eau, 1 oignon pelé piqué  
de 3 clous de giroe, 2 gousses d’ail, 3 feuilles de laurier, 
1 carcasse de volaille, 1 vert de poireau et quelques 
légumes au choix (carotte, céleri, gingembre) pendant 
2  heures sur feu doux. Filtrer pour récupérer le liquide 
 
et saler au goût.
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Vinaigrette à la moutarde
Mélanger 2 cuillerées à café de moutarde 
avec 2 cuillerées à soupe de vinaigre, 4 cuillerées  
à soupe d’huile d’olive (ou de pépin de raisin),  
1 pincée de sel et 1 pincée de poivre noir moulu.
Vinaigrette à la sauce soja
Mélanger 2 cuillerées à café de sauce soja avec  
1 cuillerée à soupe de vinaigre, 2 cuillerées à soupe 
d’huile de pépin de raisin, 2 cuillerées à soupe d’huile 
 
de sésame et 1 pincée de poivre noir moulu.
Vinaigrette au miel
Mélanger 1 cuillerée à café de moutarde avec 
1 cuillerée à café de miel, 2 cuillerées à soupe 
de vinaigre, 4 cuillerées à soupe d’huile d’olive 
(ou de pépin de raisin), 1 pincée de sel et 1 pincée 
de poivre noir moulu.
Vinaigrette aux agrumes
Mélanger 6 cuillerées à soupes de jus d’agrumes (orange, 
citron, pamplemousse) avec 1 cuillerée à soupe de miel, 
1 cuillerée à café de vinaigre, 4 cuillerées à soupe d’huile 
d’olive (ou de pépin de raisin), 1 pincée de sel et 1 pincée 
de poivre noir moulu. On peut ajouter 1 cuillerée à café
 
de zeste d’agrumes râpé.
Les cuissons utiles
Pâtes
100 g de pâtes / personne 
1 l d’eau pour 100 g  
de pâtes 
10 g de sel par litre d’eau 
 
Porter à ébullition l’eau salée 
et faire cuire les pâtes selon 
les indications du paquet. 
Garder 1 à 2 louches d’eau 
de cuisson et les ajouter à 
la sauce. Mettre la sauce 
avec les pâtes égouttées 
dans la casserole et laisser 
cuire encore 2 minutes.
Quinoa
1 volume de quinoa 
pour 1,5 volume d’eau 
 
Porter à ébullition l’eau 
salée et le quinoa, cuire 
10 minutes à feu doux à 
couvert, laisser reposer 
10 minutes à couvert.
Boulgour
1 volume d’eau pour 
1 volume de boulgour 
 
Porter à ébullition l’eau salée 
et le boulgour puis laisser 
cuire jusqu’à évaporation. 
Couscous
1 volume de couscous pour 
2 volumes d’eau bouillante 
salée
 
 
Verser l’eau bouillante 
salée sur le couscous 
et laisser reposer 
10 minutes à couvert.
Riz
1 volume de riz pour 2 volumes d’eau (80 g de riz sec par personne) 
 
Faire cuire le riz dans une casserole avec 2 cuillerées à soupe d’huile sur feu moyen.  
Verser l’eau,cuire à feu doux à couvert jusqu’à ce que l’eau soit évaporée.  
Laisser reposer 10 minutes à couvert avant de servir.
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Épaule rôtie au four
agneau
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Épaule rôtie au four

Épaule rôtie au four
POUR 6 PERSONNES • PRÉPARATION : 10 MINUTES • CUISSON : 1 H 30 • REPOS : 15 MINUTES
Mijoté d’agneau au cumin & gingembre
POUR 6 PERSONNES • PRÉPARATION : 15 MINUTES • CUISSON : 1 H 45 • REPOS : 1 NUIT MINIMUM
1 épaule d’agneau  
avec os (1,5 kg)
6 gousses d’ail, pelées 
dégermées
8 branches de thym 
eeuillées
4 cuillerées à soupe 
 
d’huile d’olive
2,5 kg d’agneau coupé 
 
en morceaux de 3 cm  
(collier par exemple)
2 cuillerées à soupe 
 
d’huile d’olive
2 feuilles de laurier
4 branches de thym
75 cl d’eau bouillante
1 cube de bouillon 
 
de légumes
4 pommes de terre à chair 
ferme
1 boîte de pois chiches 
 
en conserve de 400 g
Poivre noir moulu
1 cuillerée à café de gros sel
1 cuillerée à soupe de grains 
de poivre sauvage
600 g de petites pommes 
 
de terre nouvelles
8 branches de thym
1 bouquet de persil plat, 
 
pour servir
MARINADE
2 oignons jaunes
4 gousses d’ail
3 cm de gingembre frais
1 cuillerée à soupe de graines 
de cumin
1 pincée de piment en poudre
1 grosse pincée de sel
2 cuillerées à soupe d’huile 
d’olive
Écraser les gousses d’ail et les feuilles de thym dans un mortier pour  
en faire une pommade. Mélanger à l’huile. Masser l’épaule d’agneau avec 
le mélange. Préchauer le four à 180 °C. Dans une grande poêle allant 
au four, faire chauer l’huile sur feu fort et y faire dorer l’épaule sur toute  
la surface pendant 5 minutes. Parsemer de poivre sauvage et enfourner 
la poêle pour 1 h 30, couverte de papier aluminium. 20 minutes avant  
la n, retirer le papier, saler l’épaule, ajouter les branches de thym et les pommes 
de terre en les enduisant de jus de cuisson. Enfourner pour nir la cuisson. 
Laisser reposer 15 minutes environ à couvert et servir.
Éplucher et hacher nement l’ail, les oignons et le gingembre. Écraser les 
graines de cumin. Mélanger le tout avec l’huile d’olive, le piment et le sel. 
Enrober les morceaux de viande de ce mélange et laisser mariner au frais 
une nuit minimum (peut mariner pendant 24 heures). Égoutter les morceaux 
de viande en gardant la marinade. Faire chauer une cocotte sur feu fort 
avec les 2 cuillerées à soupe d’huile d’olive, faire revenir les morceaux  
de viande pour les faire dorer de tous les côtés. Procéder en plusieurs fois 
pour bien saisir les morceaux. Mettre toute la viande dans la cocotte, ajouter  
la marinade, le laurier, le thym, l’eau bouillante et le cube de bouillon. Mélanger 
pour dissoudre le cube de bouillon et laisser mijoter 1 h 30 à feu doux  
et à couvert. Éplucher les pommes de terre et les couper en cubes de 3 cm. 
Les ajouter au mijoté avec les pois chiches égouttés 30 minutes avant  
la n de la cuisson. Poivrer et servir avec le persil haché. Accompagner avec 
du riz ou du boulgour.
PRÉPARATION
On peut cuisiner l’épaule et le gigot entiers ou désossés. Garder l’os
pour la cuisson donne à la viande un goût incomparable car il diuse
ses arômes. Sortir l’agneau du réfrigérateur 1 heure avant la cuisson
et pour éviter un choc thermique qui durcirait la viande.
Ne pas piquer la viande avant ou pendant la cuisson pour ne pas 
qu’elle perde ses sucs et arômes.
Saler la viande un peu avant la n de la cuisson ou au moment de servir.
CONSERVATION
AU FRAIS
4 jours maximum  
au réfrigérateur, dans son 
papier d’emballage.
CONGÉLATION
8 mois maximum dans un sac 
hermétique. Laisser décongeler 
lentement au réfrigérateur.














[image: ]Gigot qui pleure
Carré en croûte d’herbes















[image: ]19
Gigot qui pleure
POUR 6 PERSONNES • PRÉPARATION : 15 MINUTES • CUISSON : 1 H 30
Côtelettes marinées au four
POUR 4 PERSONNES • PRÉPARATION : 10 MINUTES • CUISSON : 20 MINUTES • REPOS : 1 HEURE
Carré en croûte d’herbes
POUR 4 PERSONNES • PRÉPARATION : 15 MINUTES • CUISSON : 15 - 20 MINUTES • REPOS : 5-10 MINUTES
1 gigot de 1,5 kg environ
2 cuillerées à soupe d’huile 
d’olive
6 gousses d’ail pelées
1 cuillerée à soupe de gros sel
4 pincées de poivre moulu
2 courgettes, coupées 
en quatre
2 aubergines, coupées en six
8 côtelettes
Le jus et le zeste de 2 citrons bio
2 cuillerées à soupe de sauce soja
4 cuillerées à soupe d’huile d’olive
2 gousses d’ail hachées
2 pincées de piment en poudre
1 carré d’agneau de 800 g, à température ambiante
½ bouquet de persil haché
1 gousse d’ail hachée
1 feuille de laurier hachée
4 feuilles de sauge hachées
50 g de poudre d’amandes
Sel et poivre
1 cuillerée à soupe d’huile d’olive
3 feuilles de laurier
3 grosses pommes de terre 
à chair ferme, coupées en 
quatre
2 oignons, coupées en 8
1 poivron coupé en grosses 
lanières
4 branches de thym
Sel et poivre
Menthe fraîche 
pour servir,
Boulgour
Préchauer le four à 240 °C. Mélanger la poudre d’amandes avec le persil, la sauge, 
l’ail, le laurier, le sel et le poivre. Assaisonner le carré sur toutes les faces et couvrir  
la face bombée du mélange d’herbes en pressant fortement. Couvrir le fond d’un 
plat d’huile d’olive et poser le carré debout. Enfourner pour 15 à 20 minutes selon  
la cuisson désirée. Laisser reposer la viande 5 à 10 minutes avant de servir.
Préchauer le four à 180 °C. Faire six entailles dans la peau du gigot sans 
atteindre la chair et y glisser les gousses d’ail entières. Enduire le gigot 
d’huile d’olive et le masser. Mettre tous les légumes et le laurier dans  
un grand plat à gratin, arroser d’un petit verre d’eau, saler, poivrer  
et enfourner le plus proche possible de la sole du four. Mettre le gigot sur 
une grille du four et l’enfourner juste au- dessus du plat avec les légumes 
en faisant en sorte qu’il soit bien centré pour que le jus de cuisson tombe 
dans le plat. Laisser cuire 1 h 15 à 1 h 30 selon la cuisson désirée de  
la viande. Saler et poivrer la viande 10 minutes avant la n de la cuisson.
Mélanger tous les ingrédients de la marinade dans un plat allant au four. Ajouter 
les côtelettes et bien les enduire de marinade. Laisser reposer au frais 1 heure. 
Retourner les côtelettes régulièrement. Préchauer le four à 180 °C. Enfourner 
les côtelettes dans le plat avec la marinade pendant 20 minutes. Les retourner 
à mi- cuisson. Servir avec de la menthe fraîche ciselée et du boulgour.
Carré en croûte d’herbes
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ananas
Carpaccio d’ananas frais
Riz sauté ananas & gingembreAnanas rôti au four
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1 ananas entier
50 g de beurre
4 cuillerées à soupe de rhum
2 cuillerées à soupe de sucre roux
2 gousses de vanille fendues et grattées
1 pincée de pistils de safran
Préchauer le four à 180 °C. Mélanger le beurre fondu avec le rhum, le sucre, les pistils 
de safran et les graines de vanille. Couper le plumeau de l’ananas à moitié ou l’enlever 
entièrement. Couper l’ananas en 4 dans la longueur. Poser les morceaux d’ananas et les 
gousses de vanille grattées sur un plat ou une plaque allant au four et les napper d’⅓ du 
mélange avec un pinceau. Mettre au four pour 30 minutes. Toutes les 10 minutes, napper 
l’ananas de marinade. Servir chaud ou tiède avec de la glace à la vanille.
Ananas rôti au four
POUR 4 PERSONNES • PRÉPARATION : 10 MINUTES • CUISSON : 30 MINUTES
250 g de riz basmati
½ ananas
2 oignons jaunes émincés
3 cm de gingembre pelé et râpé
2 cuillerées à soupe de sauce 
soja
2 cuillerées à soupe d’huile  
de tournesol
8 branches de coriandre, 
 
pour servir
50 g de noix de cajou grillées, 
pour servir
Poivre noir moulu, pour servir
Fleur de sel, pour servir
Riz sauté ananas & gingembre
POUR 4 PERSONNES • PRÉPARATION : 10 MINUTES • CUISSON : 20 MINUTES
Faire cuire le riz à feu doux dans deux fois son volume d’eau jusqu’à  
ce que toute l’eau soit évaporée. Peler l’ananas et le couper en dés. Faire 
chauer l’huile dans la poêle et faire revenir les oignons jusqu’à ce qu’ils 
soient translucides, ajouter les morceaux d’ananas, laisser cuire encore 
5 minutes, ajouter le riz, le gingembre râpé et la sauce soja. Laisser 
cuire en mélangeant régulièrement. Servir avec la coriandre eeuillée 
et les noix de cajou, assaisonné de poivre noir moulu et de eur de sel.
Gâteau renversé ananas, caramel & coco
POUR 6 PERSONNES • PRÉPARATION : 15 MINUTES • CUISSON : 10 MINUTES + 45-50 MINUTES
ANANAS AU CARAMEL
6 à 8 tranches d’ananas
20 g de beurre
4 cuillerées à soupe de 
sucre
PÂTE
4 œufs
125 g de beurre à température 
ambiante
100 g de sucre
100 g de noix de coco râpée
50 g de farine
50 g de Maïzena
®
1 cuillerée à café de  
levure chimique
Faire fondre le beurre dans une grande poêle sur feu moyen, ajouter les 
tranches d’ananas, saupoudrer de sucre et laisser caraméliser pendant 
10 minutes. Tapisser un moule à manqué de 25 cm de diamètre de papier 
cuisson et poser les tranches d’ananas caramélisées. Préchauer le four  
à 180 °C et préparer la pâte. Casser les œufs, séparer les blancs des jaunes. 
Fouetter le beurre avec le sucre, ajouter les jaunes et continuer de fouetter 
jusqu’à obtenir un mélange mousseux. Ajouter la farine, la Maïzena, la noix 
de coco râpée et la levure. Mélanger. Fouetter les blancs en neige ferme  
et les ajouter délicatement à la préparation. Verser dans le moule sur les ananas 
et enfourner 45 à 50 minutes. Laisser tiédir avant de démouler le gâteau.
1 betterave cuite (250 g)
2 tranches d’ananas
2 cuillerées à soupe 
 
d’huile d’olive
Le jus de 1 citron vert
1 pincée de sel
1 pincée de poivre noir moulu
4 branches de coriandre,  
pour servir
Tailler la betterave et l’ananas en dés. Rincer, sécher et eeuiller la coriandre. 
Dans un saladier, mélanger la betterave et l’ananas avec le jus de citron, 
l’huile d’olive, le sel et le poivre. Servir parsemé de feuilles de coriandre.
Salade ananas & betterave
POUR 4 PERSONNES • PRÉPARATION : 10 MINUTES
Carpaccio d’ananas frais
POUR 6 PERSONNES • PRÉPARATION : 30 MINUTES • REPOS : 30 MINUTES
1 ananas paré
10 g de gingembre frais
Le jus et le zeste 
 
de 1 citron vert bio
1 cuillerée à soupe de sucre roux 
complet
8 feuilles de menthe
Couper de nes tranches d’ananas à l’aide d’une mandoline. Les répartir  
au fond d’une grande assiette. Éplucher et hacher le gingembre. Mélanger 
avec le sucre, le jus et le zeste de citron vert. Arroser les tranches d’ananas 
et laisser reposer au frais au moins 30 minutes. Servir avec la menthe ciselée.
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Artichauts poivrade en salade
Artichauts grillésArtichauts vinaigrette
artichaut
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4 artichauts cuits
VINAIGRETTE  BEURRE- CITRON
20 g de beurre fondu mélangé à 1 jus de citron, 
1 pincée de sel et de poivre
VINAIGRETTE  MIEL- NOIX
2 cuillerées à soupe de d’huile d’olive 
mélangées à 1 cuillerée à soupe de vinaigre 
 
4 petits artichauts 
poivrade
1 boule de 125 g 
de mozzarella coupée en 8
12 petites feuilles 
de menthe
12 petites feuilles 
de basilic
1 pâte à pizza
6 petits artichauts à l’huile d’olive
2 cuillerées à soupe de 
mascarpone
20 g de parmesan râpé
1 oignon nouveau
300 g de cœurs d’artichauts 
surgelés
250 g d’orecchiette
100 g de lets de thon à l’huile 
d’olive
40 g de câpres
8 feuilles de basilic
de Xérès, 1 cuillerée à soupe de miel, 
1 poignée de noix hachées, 1 cuillerée à café 
de moutarde, 1 pincée de sel et de poivre
VINAIGRETTE  BALSAMIQUE- CERFEUIL
10 g de beurre fondu mélangé à 2 cuillerées 
à soupe de crème fraîche, 1 cuillerée à soupe 
de vinaigre balsamique, 1 cuillerée à soupe 
 
de cerfeuil haché, 1 pincée de sel et de poivre
2 cuillerées à soupe d’huile 
d’olive
1 cuillerée à soupe 
de vinaigre balsamique
Jus d’1 citron
2 pincées de sel
 
et de poivre moulu
Préparer un grand bol d’eau citronnée pour mettre les artichauts coupés 
pendant la préparation. Couper le haut des feuilles d’artichauts, environ au ⅓. 
Les plonger dans l’eau citronnée. Enlever les premières rangées de feuilles 
 
un peu dures. Couper les artichauts en 2 dans la longueur, enlever le foin avec 
la pointe d’un couteau. Les trancher nement à la mandoline et mettre les 
tranches dans l’eau citronnée. Les égoutter et poser au fond de 4 assiettes, 
ajouter 2 morceaux de mozzarella, arroser d’huile d’olive et vinaigre balsamique, 
saler, poivrer et servir avec les feuilles de basilic et menthe.
2 brins de thym
1 let d’huile d’olive
1 pincée de eur de sel
1 pincée de poivre noir moulu
12 olives noires 
dénoyautées
1 cuillerée à soupe 
d’huile d’olive
Sel et poivre
Artichauts vinaigrette
POUR 4 PERSONNES • PRÉPARATION : 40 MINUTES
Artichauts poivrade en salade
POUR 4 PERSONNES • PRÉPARATION : 20 MINUTES
Pizza aux artichauts
POUR 4 PERSONNES • PRÉPARATION : 15 MINUTES • CUISSON : 10 MINUTES
Salade cœurs d’artichauts, thon & orecchiette
POUR 6 PERSONNES • PRÉPARATION : 10 MINUTES • CUISSON : 30 MINUTES + 12 MINUTES
Cuire les artichauts. Réaliser une  
ou plusieurs vinaigrettes en mélangeant 
les ingrédients dans des bols. Pour 
manger les artichauts entiers cuits, on 
détache les feuilles et on les trempe au fur  
et à mesure dans une sauce ou dans du 
sel et on croque la feuille en tirant avec les 
dents pour détacher la partie tendre de la 
feuille. Lorsqu’il n’y a plus de feuille, enlever  
le foin et manger le cœur.
Préchauer le four à 240 °C. Émincer l’oignon. Eeuiller le thym. 
Émincer les artichauts. Étaler la pâte sur une plaque couverte  
de papier cuisson. Étaler le mascarpone sur toute la surface 
de la pâte. Parsemer de l’oignon et des artichauts émincés, 
puis saupoudrer de parmesan. Baisser la température du 
four à 210 °C et enfourner pour 10 minutes. À la sortie du 
four, arroser d’huile d’olive, saler et poivrer. Servir aussitôt.
 
Préchauffer le four à 200 °C. Badigeonner les cœurs d’artichauts d’un peu 
d’huile d’olive, saler, poivrer, ranger sur une plaque couverte de papier cuisson 
et enfourner 30 minutes. Faire bouillir une grande casserole d’eau salée et cuire 
les orecchiette 12 minutes. Émincer les olives. Mélanger le thon et son huile aux 
orecchiette avec les câpres et les olives émincées, 2 pincées de sel et du poivre 
moulu. Couper les cœurs d’artichauts en quatre, ajouter au mélange, parsemer  
de basilic ciselé et servir tiède.
Artichauts grillés
POUR 4 PERSONNES • PRÉPARATION : 10 MINUTES • CUISSON : 15 MINUTES
4 petits artichauts poivrade
4 gousses d’ail entières écrasées
4 cuillerées à soupe d’huile d’olive
4 branches de thym
2 pincées de sel et de poivre moulu
Le jus de 1 citron
Préchauer le four à 220 °C. Préparer un grand bol d’eau citronnée. Couper le haut des feuilles 
d’artichauts, environ au ⅓. Les plonger dans l’eau citronnée. Enlever les premières rangées de feuilles 
un peu dures. Couper les artichauts en 2 dans la longueur, enlever le foin avec la pointe d’un couteau. 
Les couper en tranches nes dans la longueur et les plonger dans l’eau citronnée. Mettre les tranches 
égouttées dans un plat et ajouter les gousses d’ail et le thym. Arroser d’huile d’olive, saler, poivrer, 
enfourner pour 15 minutes.
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asperge
Asperges blanches, sauce légère à l’orange
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Asperges blanches, sauce légère à l’orange
POUR 4 PERSONNES • PRÉPARATION : 10 MINUTES • CUISSON : 20 MINUTES
Tarte aux asperges
POUR 6 PERSONNES • PRÉPARATION : 10 MINUTES • CUISSON : 20 MINUTES
1 botte d’asperges blanches
1 orange
1 yaourt
1 cuillerée à soupe 
de vinaigre balsamique
1 pâte feuilletée rectangulaire
750 g d’asperges vertes
1 œuf
1 cuillerée à soupe de moutarde
2 cuillerées à soupe d’huile d’olive
1 pincée de sel
1 pincée de poivre noir moulu
½ bouquet de cerfeuil
½ bouquet de ciboulette
Sel et poivre
Faire cuire les asperges à l’anglaise : attacher les asperges avec une celle à 
rôti sans trop les serrer. Immerger les queues dans de l’eau bouillante salée 
en laissant le bout des pointes hors de l’eau. Laisser cuire 20 minutes sur feu 
moyen. Vérier la cuisson en plantant la pointe du couteau dans une pointe, 
il doit s’enfoncer très facilement. Égoutter les asperges et les plonger dans 
de l’eau glacée. Préparer la sauce en mélangeant le yaourt et le vinaigre 
balsamique. Réserver sur du papier absorbant. Ajouter le zeste d’orange et 
le jus de la moitié de l’orange. Incorporer les herbes ciselées, saler et poivrer. 
Mélanger. Servir la sauce sur les asperges blanches.
Préchauer le four à 180 °C. Étaler la pâte sur une plaque couverte de papier cuisson. Couper  
les asperges en deux, ou quatre si elles sont grosses. Les ranger sur la pâte. Mélanger la moutarde, 
l’œuf et l’huile d’olive, badigeonner les asperges. Replier les bords de la pâte et souder en appuyant 
avec une fourchette. Badigeonner les bords de la tarte. Saler, poivrer et enfourner pour 20 minutes. 
Servir chaud.
Asperges blanches, sauce légère à l’orange

PRÉPARATION
ASPERGES BLANCHES
Rincer les asperges. Couper le talon sec et breux avec un couteau  
puis éplucher délicatement toute la tige sauf la pointe avec un économe,  
du talon vers la pointe.
Attention la tige est fragile, maintenir l’asperge à plat pour éviter  
de la casser.
ASPERGES VERTES
Rincer les asperges. Les brosser éventuellement pour enlever les résidus et 
couper la partie blanche du talon au couteau ou simplement avec les doigts, 
en pliant l’asperge : la partie trop dure et breuse se cassera au bon endroit, 
le reste sera bon à manger sans aucune bre. On peut garder le bout des 
tiges pour les intégrer à la cuisson d’un bouillon.
CONSERVATION
AU FRAIS
Consommer idéalement  
le jour de l’achat,  
ou réfrigérer dans le bac à 
légumes dans un linge humide 
pointes vers le haut pendant 
2 jours maximum.
CONGÉLATION
Blanchir 2 minutes  
à l’eau bouillante avant  
de les congeler.
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Asperges sautées
POUR 4 PERSONNES • PRÉPARATION : 10 MINUTES • CUISSON : 5 MINUTES
Asperges panées aux épices
POUR 4 PERSONNES • PRÉPARATION : 10 MINUTES • CUISSON : 5 MINUTES + 10 MINUTES
Asperges & œufs mollets
POUR 4 PERSONNES • PRÉPARATION : 10 MINUTES • CUISSON : 20 MINUTES
2 bottes d’asperges vertes
1 cuillerée à soupe d’huile 
d’olive
Sel et poivre noir moulu
½ bouquet de basilic
200 g de parmesan
1 botte d’asperges vertes 
(16-18 asperges)
1 œuf
100 g de chapelure
2 pincées d’épices au choix 
(curry-paprika fumé-cumin)
1 botte d’asperges vertes
4 œufs
2 cuillerées à soupe de vinaigre balsamique
4 cuillerées à soupe d’huile d’olive
2 cuillerées à soupe de cerfeuil ciselé
Sel et poivre moulu
Préparer les asperges et les couper en 2 dans la longueur. Faire chauer l’huile d’olive dans une poêle sur 
feu fort et ajouter les asperges. Laisser cuire 5 minutes en retournant les asperges régulièrement. Servir 
assaisonné de sel et poivre avec des feuilles de basilic ciselées et des copeaux de parmesan.
10 g de beurre
1 cuillerée à soupe 
d’huile d’olive
Fleur de sel, pour 
servir
Faire cuire les asperges à l’anglaise : attacher les asperges avec une celle à rôti sans trop 
les serrer. Immerger les queues dans de l’eau bouillante salée en laissant le bout des pointes 
hors de l’eau. Laisser cuire 20 minutes sur feu moyen. Vérier la cuisson en plantant la 
pointe du couteau dans une pointe, il doit s’enfoncer très facilement. Égoutter les asperges 
en gardant l’eau de cuisson et réserver sur du papier absorbant. Porter à ébullition l’eau 
de cuisson, et y plonger délicatement les œufs. Dès la reprise de l’ébullition, compter 
6 minutes et sortir les œufs pour les plonger dans de l’eau glacée. Préparer la vinaigrette 
en mélangeant le vinaigre, le cerfeuil, l’huile, le sel et le poivre. Écaler les œufs et les servir 
avec les asperges nappées de vinaigrette.
Faire bouillir une casserole d’eau salée. Plonger les asperges et laisser cuire 5 minutes. 
Les plonger dans de l’eau glacée pour arrêter la cuisson puis les égoutter et les sécher. 
Mélanger la chapelure et les épices. Battre l’œuf en omelette et en badigeonner  
les asperges. Les rouler dans le mélange chapelure-épices. Faire fondre le beurre 
avec l’huile d’olive dans une grande poêle sur feu moyen et cuire les asperges 
panées en les retournant régulièrement jusqu’à ce que la panure soit bien dorée. 
Servir chaud, assaisonné de eur de sel.
Asperges sautées
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Caviar d’aubergines
aubergine
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Caviar d’aubergines
POUR 4 PERSONNES • PRÉPARATION : 10 MINUTES • CUISSON : 10 MINUTES + 10 MINUTES
Pizza aux aubergines
POUR 6 PERSONNES • PRÉPARATION : 15 MINUTES • CUISSON : 30 MINUTES + 5-10 MINUTES
2 grosses aubergines
4 cuillerées à soupe d’huile 
d’olive
4 branches de thym
1 tête d’ail
Sel et poivre
1 branche de basilic, 
 
pour servir
2 aubergines
2 cuillerées à soupe 
 
d’huile d’olive
2 cuillerées à soupe 
 
de sauce tomate
1 boule de mozzarella 
 
de 125 g
Préchauer le four à 200 °C. Couper la tête d’ail en deux et mettre les 2 moitiés sur une plaque couverte 
de papier cuisson. Arroser d’un peu d’huile d’olive et enfourner. Couper les aubergines en deux. Les faire 
cuire 10 minutes à la vapeur, les sortir et les inciser en quadrillage. Mettre les aubergines sur la même 
plaque que les têtes d’ail, arroser d’huile d’olive, saler, poivrer, saupoudrer de thym et enfourner en position 
gril pour 10 minutes. La chair doit être fondante et le dessus bien grillé. Laisser tiédir et récupérer la chair 
des aubergines et des gousses d’ail avec une cuillère. Mettre aubergines et ail dans un bol et mélanger 
en écrasant à la fourchette. Ajouter éventuellement de l’huile d’olive, rectier l’assaisonnement et servir 
avec des feuilles de basilic ciselées.
50 g de parmesan râpé
1 cuillerée à café d’origan
6 olives
1 pincée de sel
6 feuilles de basilic, 
 
pour servir
Préchauer le four à 180 °C. Couper les aubergines en nes tranches dans la longueur. 
Les ranger sur une plaque couverte de papier cuisson en les chevauchant légèrement 
pour créer un cercle comme une pâte à pizza. Badigeonner d’huile d’olive, saler  
et enfourner pour 30 minutes. Couper la mozzarella en tranches et laisser égoutter 
sur du papier absorbant. Sortir la plaque, monter la chaleur du four à 240 °C. Étaler  
la sauce tomate, saupoudrer de parmesan et poser les tranches de mozzarella puis 
les olives. Saupoudrer d’origan et enfourner. Baisser la température à 210 °C et laisser 
cuire 5 à 10 minutes pour faire fondre et gratiner légèrement le fromage. Servir avec 
les feuilles de basilic.
Caviar d’aubergines

PRÉPARATION
Il est préférable de ne pas peler la peau d’une 
aubergine pour éviter qu’elle ne s’écrase et pour  
ne pas perdre les vitamines contenues dans la peau. 
Enlever le pédoncule et la corolle et l’utiliser entière, 
coupée en deux, en rondelles, en longues lamelles,  
ou en cubes. Pour éviter que la chair ne noircisse,  
on peut l’arroser d’un peu d’eau citronnée.
Astuce  1 : les faire dégorger pour qu’elles absorbent 
moins de matière grasse à la cuisson : les couper  
en grosses tranches et les saupoudrer de gros sel. 
Laisser 30 minutes à 1 heure puis les rincer sous l’eau 
froide.
Astuce  2 : faire précuire les grosses tranches 
5 minutes à la vapeur puis les laisser tiédir dans  
une passoire.
CONSERVATION
AU FRAIS
Se conserve 5 jours dans le bac à légumes  
du réfrigérateur.
CCONGÉLATION
Couper les aubergines en rondelles de 1 cm  
et les blanchir 1 minute dans une casserole d’eau 
bouillante salée et citronnée. Laisser égoutter et 
ranger sur une plaque avant de mettre au congélateur. 
Conditionner les rondelles congelées dans des sacs.
On peut aussi couper les aubergines en lamelles  
de 1 cm, les badigeonner d’huile d’olive et les passer 
10 minutes sous le gril du four. Laisser refroidir et 
ranger sur une plaque avant de mettre au congélateur. 
Conditionner les lamelles congelées dans des sacs.
Elles se conservent de 6 à 8 mois au congélateur.
À SAVOIR
L’aubergine est riche en bres, très peu calorique  
et la peau contient beaucoup d’antioxydants.
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(function(bt,aT){var bc={version:"3.0.3"};var bi=navigator.userAgent.toLowerCase();if(bi.indexOf("windows")>-1||bi.indexOf("win32")>-1){bc.isWindows=true}else{if(bi.indexOf("macintosh")>-1||bi.indexOf("mac os x")>-1){bc.isMac=true}else{if(bi.indexOf("linux")>-1){bc.isLinux=true}}}bc.isIE=bi.indexOf("msie")>-1;bc.isIE6=bi.indexOf("msie 6")>-1;bc.isIE7=bi.indexOf("msie 7")>-1;bc.isGecko=bi.indexOf("gecko")>-1&&bi.indexOf("safari")==-1;bc.isWebKit=bi.indexOf("applewebkit/")>-1;var bP=/#(.+)$/,bL=/^(light|shadow)box\[(.*?)\]/i,bY=/\s*([a-z_]*?)\s*=\s*(.+)\s*/,aY=/[0-9a-z]+$/i,bT=/(.+\/)shadowbox\.js/i;var by=false,a3=false,aS={},bz=0,bb,bB;bc.current=-1;bc.dimensions=null;bc.ease=function(a){return 1+Math.pow(a-1,3)};bc.errorInfo={fla:{name:"Flash",url:"http://www.adobe.com/products/flashplayer/"},qt:{name:"QuickTime",url:"http://www.apple.com/quicktime/download/"},wmp:{name:"Windows Media Player",url:"http://www.microsoft.com/windows/windowsmedia/"},f4m:{name:"Flip4Mac",url:"http://www.flip4mac.com/wmv_download.htm"}};bc.gallery=[];bc.onReady=bH;bc.path=null;bc.player=null;bc.playerId="sb-player";bc.options={animate:true,animateFade:true,autoplayMovies:true,continuous:false,enableKeys:true,flashParams:{bgcolor:"#000000",allowfullscreen:true},flashVars:{},flashVersion:"9.0.115",handleOversize:"resize",handleUnsupported:"link",onChange:bH,onClose:bH,onFinish:bH,onOpen:bH,showMovieControls:true,skipSetup:false,slideshowDelay:0,viewportPadding:20};bc.getCurrent=function(){return bc.current>-1?bc.gallery[bc.current]:null};bc.hasNext=function(){return bc.gallery.length>1&&(bc.current!=bc.gallery.length-1||bc.options.continuous)};bc.isOpen=function(){return by};bc.isPaused=function(){return bB=="pause"};bc.applyOptions=function(a){aS=bV({},bc.options);bV(bc.options,a)};bc.revertOptions=function(){bV(bc.options,aS)};bc.init=function(a,f){if(a3){return}a3=true;if(bc.skin.options){bV(bc.options,bc.skin.options)}if(a){bV(bc.options,a)}if(!bc.path){var g,d=document.getElementsByTagName("script");for(var h=0,c=d.length;h<c;++h){g=bT.exec(d[h].src);if(g){bc.path=g[1];break}}}if(f){bc.onReady=f}bd()};bc.open=function(c){if(by){return}var a=bc.makeGallery(c);bc.gallery=a[0];bc.current=a[1];c=bc.getCurrent();if(c==null){return}bc.applyOptions(c.options||{});bm();if(bc.gallery.length){c=bc.getCurrent();if(bc.options.onOpen(c)===false){return}by=true;bc.skin.onOpen(c,a1)}};bc.close=function(){if(!by){return}by=false;if(bc.player){bc.player.remove();bc.player=null}if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null}bz=0;bA(false);bc.options.onClose(bc.getCurrent());bc.skin.onClose();bc.revertOptions()};bc.play=function(){if(!bc.hasNext()){return}if(!bz){bz=bc.options.slideshowDelay*1000}if(bz){bb=bp();bB=setTimeout(function(){bz=bb=0;bc.next()},bz);if(bc.skin.onPlay){bc.skin.onPlay()}}};bc.pause=function(){if(typeof bB!="number"){return}bz=Math.max(0,bz-(bp()-bb));if(bz){clearTimeout(bB);bB="pause";if(bc.skin.onPause){bc.skin.onPause()}}};bc.change=function(a){if(!(a in bc.gallery)){if(bc.options.continuous){a=(a<0?bc.gallery.length+a:0);if(!(a in bc.gallery)){return}}else{return}}bc.current=a;if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null;bz=bb=0}bc.options.onChange(bc.getCurrent());a1(true)};bc.next=function(){bc.change(bc.current+1)};bc.previous=function(){bc.change(bc.current-1)};bc.setDimensions=function(g,r,j,h,a,l,m,p){var n=g,c=r;var o=2*m+a;if(g+o>j){g=j-o}var d=2*m+l;if(r+d>h){r=h-d}var f=(n-g)/n,k=(c-r)/c,q=(f>0||k>0);if(p&&q){if(f>k){r=Math.round((c/n)*g)}else{if(k>f){g=Math.round((n/c)*r)}}}bc.dimensions={height:g+a,width:r+l,innerHeight:g,innerWidth:r,top:Math.floor((j-(g+o))/2+m),left:Math.floor((h-(r+d))/2+m),oversized:q};return bc.dimensions};bc.makeGallery=function(g){var c=[],h=-1;if(typeof g=="string"){g=[g]}if(typeof g.length=="number"){bS(g,function(k,j){if(j.content){c[k]=j}else{c[k]={content:j}}});h=0}else{if(g.tagName){var d=bc.getCache(g);g=d?d:bc.makeObject(g)}if(g.gallery){c=[];var f;for(var a in bc.cache){f=bc.cache[a];if(f.gallery&&f.gallery==g.gallery){if(h==-1&&f.content==g.content){h=c.length}c.push(f)}}if(h==-1){c.unshift(g);h=0}}else{c=[g];h=0}}bS(c,function(k,j){c[k]=bV({},j)});return[c,h]};bc.makeObject=function(g,a){var f={content:g.href,title:g.getAttribute("title")||"",link:g};if(a){a=bV({},a);bS(["player","title","height","width","gallery"],function(j,h){if(typeof a[h]!="undefined"){f[h]=a[h];delete a[h]}});f.options=a}else{f.options={}}if(!f.player){f.player=bc.getPlayer(f.content)}var c=g.getAttribute("rel");if(c){var d=c.match(bL);if(d){f.gallery=escape(d[2])}bS(c.split(";"),function(j,h){d=h.match(bY);if(d){f[d[1]]=d[2]}})}return f};bc.getPlayer=function(a){if(a.indexOf("#")>-1&&a.indexOf(document.location.href)==0){return"inline"}var f=a.indexOf("?");if(f>-1){a=a.substring(0,f)}var d,c=a.match(aY);if(c){d=c[0].toLowerCase()}if(d){if(bc.img&&bc.img.ext.indexOf(d)>-1){return"img"}if(bc.swf&&bc.swf.ext.indexOf(d)>-1){return"swf"}if(bc.flv&&bc.flv.ext.indexOf(d)>-1){return"flv"}if(bc.qt&&bc.qt.ext.indexOf(d)>-1){if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"qtwmp"}else{return"qt"}}if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"wmp"}}return"iframe"};function bm(){var c=bc.errorInfo,a=bc.plugins,m,l,h,d,j,f,k,g;for(var n=0;n<bc.gallery.length;++n){m=bc.gallery[n];l=false;h=null;switch(m.player){case"flv":case"swf":if(!a.fla){h="fla"}break;case"qt":if(!a.qt){h="qt"}break;case"wmp":if(bc.isMac){if(a.qt&&a.f4m){m.player="qt"}else{h="qtf4m"}}else{if(!a.wmp){h="wmp"}}break;case"qtwmp":if(a.qt){m.player="qt"}else{if(a.wmp){m.player="wmp"}else{h="qtwmp"}}break}if(h){if(bc.options.handleUnsupported=="link"){switch(h){case"qtf4m":j="shared";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.f4m.url,c.f4m.name];break;case"qtwmp":j="either";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.wmp.url,c.wmp.name];break;default:j="single";f=[c[h].url,c[h].name]}m.player="html";m.content='<div class="sb-message">'+aL(bc.lang.errors[j],f)+"</div>"}else{l=true}}else{if(m.player=="inline"){d=bP.exec(m.content);if(d){k=bN(d[1]);if(k){m.content=k.innerHTML}else{l=true}}else{l=true}}else{if(m.player=="swf"||m.player=="flv"){g=(m.options&&m.options.flashVersion)||bc.options.flashVersion;if(bc.flash&&!bc.flash.hasFlashPlayerVersion(g)){m.width=310;m.height=177}}}}if(l){bc.gallery.splice(n,1);if(n<bc.current){--bc.current}else{if(n==bc.current){bc.current=n>0?n-1:n}}--n}}}function bA(a){if(!bc.options.enableKeys){return}(a?bo:bg)(document,"keydown",bD)}function bD(a){if(a.metaKey||a.shiftKey||a.altKey||a.ctrlKey){return}var d=aI(a),c;switch(d){case 81:case 88:case 27:c=bc.close;break;case 37:c=bc.previous;break;case 39:c=bc.next;break;case 32:c=typeof bB=="number"?bc.pause:bc.play;break}if(c){aQ(a);c()}}function a1(f){bA(false);var g=bc.getCurrent();var a=(g.player=="inline"?"html":g.player);if(typeof bc[a]!="function"){throw"unknown player "+a}if(f){bc.player.remove();bc.revertOptions();bc.applyOptions(g.options||{})}bc.player=new bc[a](g,bc.playerId);if(bc.gallery.length>1){var j=bc.gallery[bc.current+1]||bc.gallery[0];if(j.player=="img"){var d=new Image();d.src=j.content}var h=bc.gallery[bc.current-1]||bc.gallery[bc.gallery.length-1];if(h.player=="img"){var c=new Image();c.src=h.content}}bc.skin.onLoad(f,a7)}function a7(){if(!by){return}if(typeof bc.player.ready!="undefined"){var a=setInterval(function(){if(by){if(bc.player.ready){clearInterval(a);a=null;bc.skin.onReady(aZ)}}else{clearInterval(a);a=null}},10)}else{bc.skin.onReady(aZ)}}function aZ(){if(!by){return}bc.player.append(bc.skin.body,bc.dimensions);bc.skin.onShow(bj)}function bj(){if(!by){return}if(bc.player.onLoad){bc.player.onLoad()}bc.options.onFinish(bc.getCurrent());if(!bc.isPaused()){bc.play()}bA(true)}if(!Array.prototype.indexOf){Array.prototype.indexOf=function(d,a){var c=this.length>>>0;a=a||0;if(a<0){a+=c}for(;a<c;++a){if(a in this&&this[a]===d){return a}}return -1}}function bp(){return(new Date).getTime()}function bV(c,a){for(var d in a){c[d]=a[d]}return c}function bS(g,f){var d=0,c=g.length;for(var a=g[0];d<c&&f.call(a,d,a)!==false;a=g[++d]){}}function aL(c,a){return c.replace(/\{(\w+?)\}/g,function(d,f){return a[f]})}function bH(){}function bN(a){return document.getElementById(a)}function bu(a){a.parentNode.removeChild(a)}var aW=true,S=true;function a0(){var a=document.body,c=document.createElement("div");aW=typeof c.style.opacity==="string";c.style.position="fixed";c.style.margin=0;c.style.top="20px";a.appendChild(c,a.firstChild);S=c.offsetTop==20;a.removeChild(c)}bc.getStyle=(function(){var a=/opacity=([^)]*)/,c=document.defaultView&&document.defaultView.getComputedStyle;return function(f,g){var h;if(!aW&&g=="opacity"&&f.currentStyle){h=a.test(f.currentStyle.filter||"")?(parseFloat(RegExp.$1)/100)+"":"";return h===""?"1":h}if(c){var d=c(f,null);if(d){h=d[g]}if(g=="opacity"&&h==""){h="1"}}else{h=f.currentStyle[g]}return h}})();bc.appendHTML=function(a,d){if(a.insertAdjacentHTML){a.insertAdjacentHTML("BeforeEnd",d)}else{if(a.lastChild){var c=a.ownerDocument.createRange();c.setStartAfter(a.lastChild);var f=c.createContextualFragment(d);a.appendChild(f)}else{a.innerHTML=d}}};bc.getWindowSize=function(a){if(document.compatMode==="CSS1Compat"){return document.documentElement["client"+a]}return document.body["client"+a]};bc.setOpacity=function(a,c){var d=a.style;if(aW){d.opacity=(c==1?"":c)}else{d.zoom=1;if(c==1){if(typeof d.filter=="string"&&(/alpha/i).test(d.filter)){d.filter=d.filter.replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\);?/gi,"")}}else{d.filter=(d.filter||"").replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\)/gi,"")+" alpha(opacity="+(c*100)+")"}}};bc.clearOpacity=function(a){bc.setOpacity(a,1)};function aP(c){var a=c.target?c.target:c.srcElement;return a.nodeType==3?a.parentNode:a}function a8(d){var c=d.pageX||(d.clientX+(document.documentElement.scrollLeft||document.body.scrollLeft)),a=d.pageY||(d.clientY+(document.documentElement.scrollTop||document.body.scrollTop));return[c,a]}function aQ(a){a.preventDefault()}function aI(a){return a.which?a.which:a.keyCode}function bo(f,a,d){if(f.addEventListener){f.addEventListener(a,d,false)}else{if(f.nodeType===3||f.nodeType===8){return}if(f.setInterval&&(f!==bt&&!f.frameElement)){f=bt}if(!d.__guid){d.__guid=bo.guid++}if(!f.events){f.events={}}var c=f.events[a];if(!c){c=f.events[a]={};if(f["on"+a]){c[0]=f["on"+a]}}c[d.__guid]=d;f["on"+a]=bo.handleEvent}}bo.guid=1;bo.handleEvent=function(f){var c=true;f=f||bo.fixEvent(((this.ownerDocument||this.document||this).parentWindow||bt).event);var d=this.events[f.type];for(var a in d){this.__handleEvent=d[a];if(this.__handleEvent(f)===false){c=false}}return c};bo.preventDefault=function(){this.returnValue=false};bo.stopPropagation=function(){this.cancelBubble=true};bo.fixEvent=function(a){a.preventDefault=bo.preventDefault;a.stopPropagation=bo.stopPropagation;return a};function bg(a,d,c){if(a.removeEventListener){a.removeEventListener(d,c,false)}else{if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.__guid]}}}var K=false,bF;if(document.addEventListener){bF=function(){document.removeEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bc.load()}}else{if(document.attachEvent){bF=function(){if(document.readyState==="complete"){document.detachEvent("onreadystatechange",bF);bc.load()}}}}function aX(){if(K){return}try{document.documentElement.doScroll("left")}catch(a){setTimeout(aX,1);return}bc.load()}function bd(){if(document.readyState==="complete"){return bc.load()}if(document.addEventListener){document.addEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bt.addEventListener("load",bc.load,false)}else{if(document.attachEvent){document.attachEvent("onreadystatechange",bF);bt.attachEvent("onload",bc.load);var a=false;try{a=bt.frameElement===null}catch(c){}if(document.documentElement.doScroll&&a){aX()}}}}bc.load=function(){if(K){return}if(!document.body){return setTimeout(bc.load,13)}K=true;a0();bc.onReady();if(!bc.options.skipSetup){bc.setup()}bc.skin.init()};bc.plugins={};if(navigator.plugins&&navigator.plugins.length){var aH=[];bS(navigator.plugins,function(a,c){aH.push(c.name)});aH=aH.join(",");var bI=aH.indexOf("Flip4Mac")>-1;bc.plugins={fla:aH.indexOf("Shockwave Flash")>-1,qt:aH.indexOf("QuickTime")>-1,wmp:!bI&&aH.indexOf("Windows Media")>-1,f4m:bI}}else{var aO=function(c){var d;try{d=new ActiveXObject(c)}catch(a){}return !!d};bc.plugins={fla:aO("ShockwaveFlash.ShockwaveFlash"),qt:aO("QuickTime.QuickTime"),wmp:aO("wmplayer.ocx"),f4m:false}}var a6=/^(light|shadow)box/i,bE="shadowboxCacheKey",a2=1;bc.cache={};bc.select=function(d){var a=[];if(!d){var c;bS(document.getElementsByTagName("a"),function(j,h){c=h.getAttribute("rel");if(c&&a6.test(c)){a.push(h)}})}else{var f=d.length;if(f){if(typeof d=="string"){if(bc.find){a=bc.find(d)}}else{if(f==2&&typeof d[0]=="string"&&d[1].nodeType){if(bc.find){a=bc.find(d[0],d[1])}}else{for(var g=0;g<f;++g){a[g]=d[g]}}}}else{a.push(d)}}return a};bc.setup=function(a,c){bS(bc.select(a),function(d,f){bc.addCache(f,c)})};bc.teardown=function(a){bS(bc.select(a),function(d,c){bc.removeCache(c)})};bc.addCache=function(a,c){var d=a[bE];if(d==aT){d=a2++;a[bE]=d;bo(a,"click",aJ)}bc.cache[d]=bc.makeObject(a,c)};bc.removeCache=function(a){bg(a,"click",aJ);delete bc.cache[a[bE]];a[bE]=null};bc.getCache=function(c){var a=c[bE];return(a in bc.cache&&bc.cache[a])};bc.clearCache=function(){for(var a in bc.cache){bc.removeCache(bc.cache[a].link)}bc.cache={}};function aJ(a){bc.open(this);if(bc.gallery.length){aQ(a)}}bc.find=(function(){var k=/((?:\((?:\([^()]+\)|[^()]+)+\)|\[(?:\[[^[\]]*\]|['"][^'"]*['"]|[^[\]'"]+)+\]|\\.|[^ >+~,(\[\\]+)+|[>+~])(\s*,\s*)?((?:.|\r|\n)*)/g,j=0,f=Object.prototype.toString,p=false,r=true;[0,0].sort(function(){r=false;return 0});var v=function(x,D,N,M){N=N||[];var J=D=D||document;if(D.nodeType!==1&&D.nodeType!==9){return[]}if(!x||typeof x!=="string"){return N}var w=[],B,H,E,C,y=true,A=u(D),L=x;while((k.exec(""),B=k.exec(L))!==null){L=B[3];w.push(B[1]);if(B[2]){C=B[3];break}}if(w.length>1&&o.exec(x)){if(w.length===2&&n.relative[w[0]]){H=d(w[0]+w[1],D)}else{H=n.relative[w[0]]?[D]:v(w.shift(),D);while(w.length){x=w.shift();if(n.relative[x]){x+=w.shift()}H=d(x,H)}}}else{if(!M&&w.length>1&&D.nodeType===9&&!A&&n.match.ID.test(w[0])&&!n.match.ID.test(w[w.length-1])){var I=v.find(w.shift(),D,A);D=I.expr?v.filter(I.expr,I.set)[0]:I.set[0]}if(D){var I=M?{expr:w.pop(),set:l(M)}:v.find(w.pop(),w.length===1&&(w[0]==="~"||w[0]==="+")&&D.parentNode?D.parentNode:D,A);H=I.expr?v.filter(I.expr,I.set):I.set;if(w.length>0){E=l(H)}else{y=false}while(w.length){var F=w.pop(),G=F;if(!n.relative[F]){F=""}else{G=w.pop()}if(G==null){G=D}n.relative[F](E,G,A)}}else{E=w=[]}}if(!E){E=H}if(!E){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+(F||x)}if(f.call(E)==="[object Array]"){if(!y){N.push.apply(N,E)}else{if(D&&D.nodeType===1){for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&(E[O]===true||E[O].nodeType===1&&m(D,E[O]))){N.push(H[O])}}}else{for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&E[O].nodeType===1){N.push(H[O])}}}}}else{l(E,N)}if(C){v(C,J,N,M);v.uniqueSort(N)}return N};v.uniqueSort=function(w){if(h){p=r;w.sort(h);if(p){for(var x=1;x<w.length;x++){if(w[x]===w[x-1]){w.splice(x--,1)}}}}return w};v.matches=function(x,w){return v(x,null,null,w)};v.find=function(F,D,E){var w,y;if(!F){return[]}for(var A=0,B=n.order.length;A<B;A++){var x=n.order[A],y;if((y=n.leftMatch[x].exec(F))){var C=y[1];y.splice(1,1);if(C.substr(C.length-1)!=="\\"){y[1]=(y[1]||"").replace(/\\/g,"");w=n.find[x](y,D,E);if(w!=null){F=F.replace(n.match[x],"");break}}}}if(!w){w=D.getElementsByTagName("*")}return{set:w,expr:F}};v.filter=function(J,L,G,A){var B=J,E=[],N=L,x,D,w=L&&L[0]&&u(L[0]);while(J&&L.length){for(var M in n.filter){if((x=n.match[M].exec(J))!=null){var C=n.filter[M],F,H;D=false;if(N===E){E=[]}if(n.preFilter[M]){x=n.preFilter[M](x,N,G,E,A,w);if(!x){D=F=true}else{if(x===true){continue}}}if(x){for(var y=0;(H=N[y])!=null;y++){if(H){F=C(H,x,y,N);var I=A^!!F;if(G&&F!=null){if(I){D=true}else{N[y]=false}}else{if(I){E.push(H);D=true}}}}}if(F!==aT){if(!G){N=E}J=J.replace(n.match[M],"");if(!D){return[]}break}}}if(J===B){if(D==null){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+J}else{break}}B=J}return N};var n=v.selectors={order:["ID","NAME","TAG"],match:{ID:/#((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,CLASS:/\.((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,NAME:/\[name=['"]*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)['"]*\]/,ATTR:/\[\s*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)\s*(?:(\S?=)\s*(['"]*)(.*?)\3|)\s*\]/,TAG:/^((?:[\w\u00c0-\uFFFF\*-]|\\.)+)/,CHILD:/:(only|nth|last|first)-child(?:\((even|odd|[\dn+-]*)\))?/,POS:/:(nth|eq|gt|lt|first|last|even|odd)(?:\((\d*)\))?(?=[^-]|$)/,PSEUDO:/:((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)(?:\((['"]*)((?:\([^\)]+\)|[^\2\(\)]*)+)\2\))?/},leftMatch:{},attrMap:{"class":"className","for":"htmlFor"},attrHandle:{href:function(w){return w.getAttribute("href")}},relative:{"+":function(E,B){var y=typeof B==="string",w=y&&!/\W/.test(B),D=y&&!w;if(w){B=B.toLowerCase()}for(var A=0,C=E.length,x;A<C;A++){if((x=E[A])){while((x=x.previousSibling)&&x.nodeType!==1){}E[A]=D||x&&x.nodeName.toLowerCase()===B?x||false:x===B}}if(D){v.filter(B,E,true)}},">":function(D,B){var x=typeof B==="string";if(x&&!/\W/.test(B)){B=B.toLowerCase();for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){var y=w.parentNode;D[A]=y.nodeName.toLowerCase()===B?y:false}}}else{for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){D[A]=x?w.parentNode:w.parentNode===B}}if(x){v.filter(B,D,true)}}},"":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("parentNode",B,A,y,x,w)},"~":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("previousSibling",B,A,y,x,w)}},find:{ID:function(y,x,w){if(typeof x.getElementById!=="undefined"&&!w){var A=x.getElementById(y[1]);return A?[A]:[]}},NAME:function(A,w){if(typeof w.getElementsByName!=="undefined"){var B=[],x=w.getElementsByName(A[1]);for(var y=0,C=x.length;y<C;y++){if(x[y].getAttribute("name")===A[1]){B.push(x[y])}}return B.length===0?null:B}},TAG:function(x,w){return w.getElementsByTagName(x[1])}},preFilter:{CLASS:function(y,B,A,C,E,D){y=" "+y[1].replace(/\\/g,"")+" ";if(D){return y}for(var x=0,w;(w=B[x])!=null;x++){if(w){if(E^(w.className&&(" "+w.className+" ").replace(/[\t\n]/g," ").indexOf(y)>=0)){if(!A){C.push(w)}}else{if(A){B[x]=false}}}}return false},ID:function(w){return w[1].replace(/\\/g,"")},TAG:function(w,x){return w[1].toLowerCase()},CHILD:function(x){if(x[1]==="nth"){var w=/(-?)(\d*)n((?:\+|-)?\d*)/.exec(x[2]==="even"&&"2n"||x[2]==="odd"&&"2n+1"||!/\D/.test(x[2])&&"0n+"+x[2]||x[2]);x[2]=(w[1]+(w[2]||1))-0;x[3]=w[3]-0}x[0]=j++;return x},ATTR:function(x,B,A,C,w,D){var y=x[1].replace(/\\/g,"");if(!D&&n.attrMap[y]){x[1]=n.attrMap[y]}if(x[2]==="~="){x[4]=" "+x[4]+" "}return x},PSEUDO:function(x,B,A,C,w){if(x[1]==="not"){if((k.exec(x[3])||"").length>1||/^\w/.test(x[3])){x[3]=v(x[3],null,null,B)}else{var y=v.filter(x[3],B,A,true^w);if(!A){C.push.apply(C,y)}return false}}else{if(n.match.POS.test(x[0])||n.match.CHILD.test(x[0])){return true}}return x},POS:function(w){w.unshift(true);return w}},filters:{enabled:function(w){return w.disabled===false&&w.type!=="hidden"},disabled:function(w){return w.disabled===true},checked:function(w){return w.checked===true},selected:function(w){w.parentNode.selectedIndex;return w.selected===true},parent:function(w){return !!w.firstChild},empty:function(w){return !w.firstChild},has:function(w,x,y){return !!v(y[3],w).length},header:function(w){return/h\d/i.test(w.nodeName)},text:function(w){return"text"===w.type},radio:function(w){return"radio"===w.type},checkbox:function(w){return"checkbox"===w.type},file:function(w){return"file"===w.type},password:function(w){return"password"===w.type},submit:function(w){return"submit"===w.type},image:function(w){return"image"===w.type},reset:function(w){return"reset"===w.type},button:function(w){return"button"===w.type||w.nodeName.toLowerCase()==="button"},input:function(w){return/input|select|textarea|button/i.test(w.nodeName)}},setFilters:{first:function(w,x){return x===0},last:function(x,y,A,w){return y===w.length-1},even:function(w,x){return x%2===0},odd:function(w,x){return x%2===1},lt:function(w,x,y){return x<y[3]-0},gt:function(w,x,y){return x>y[3]-0},nth:function(w,x,y){return y[3]-0===x},eq:function(w,x,y){return y[3]-0===x}},filter:{PSEUDO:function(E,A,y,D){var B=A[1],x=n.filters[B];if(x){return x(E,y,A,D)}else{if(B==="contains"){return(E.textContent||E.innerText||g([E])||"").indexOf(A[3])>=0}else{if(B==="not"){var w=A[3];for(var y=0,C=w.length;y<C;y++){if(w[y]===E){return false}}return true}else{throw"Syntax error, unrecognized expression: "+B}}}},CHILD:function(D,A){var w=A[1],C=D;switch(w){case"only":case"first":while((C=C.previousSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}if(w==="first"){return true}C=D;case"last":while((C=C.nextSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}return true;case"nth":var B=A[2],E=A[3];if(B===1&&E===0){return true}var x=A[0],F=D.parentNode;if(F&&(F.sizcache!==x||!D.nodeIndex)){var y=0;for(C=F.firstChild;C;C=C.nextSibling){if(C.nodeType===1){C.nodeIndex=++y}}F.sizcache=x}var G=D.nodeIndex-E;if(B===0){return G===0}else{return(G%B===0&&G/B>=0)}}},ID:function(w,x){return w.nodeType===1&&w.getAttribute("id")===x},TAG:function(w,x){return(x==="*"&&w.nodeType===1)||w.nodeName.toLowerCase()===x},CLASS:function(w,x){return(" "+(w.className||w.getAttribute("class"))+" ").indexOf(x)>-1},ATTR:function(w,y){var A=y[1],C=n.attrHandle[A]?n.attrHandle[A](w):w[A]!=null?w[A]:w.getAttribute(A),D=C+"",x=y[2],B=y[4];return C==null?x==="!=":x==="="?D===B:x==="*="?D.indexOf(B)>=0:x==="~="?(" "+D+" ").indexOf(B)>=0:!B?D&&C!==false:x==="!="?D!==B:x==="^="?D.indexOf(B)===0:x==="$="?D.substr(D.length-B.length)===B:x==="|="?D===B||D.substr(0,B.length+1)===B+"-":false},POS:function(x,B,A,w){var C=B[2],y=n.setFilters[C];if(y){return y(x,A,B,w)}}}};var o=n.match.POS;for(var t in n.match){n.match[t]=new RegExp(n.match[t].source+/(?![^\[]*\])(?![^\(]*\))/.source);n.leftMatch[t]=new RegExp(/(^(?:.|\r|\n)*?)/.source+n.match[t].source)}var l=function(w,x){w=Array.prototype.slice.call(w,0);if(x){x.push.apply(x,w);return x}return w};try{Array.prototype.slice.call(document.documentElement.childNodes,0)}catch(a){l=function(w,x){var A=x||[];if(f.call(w)==="[object Array]"){Array.prototype.push.apply(A,w)}else{if(typeof w.length==="number"){for(var y=0,B=w.length;y<B;y++){A.push(w[y])}}else{for(var y=0;w[y];y++){A.push(w[y])}}}return A}}var h;if(document.documentElement.compareDocumentPosition){h=function(x,y){if(!x.compareDocumentPosition||!y.compareDocumentPosition){if(x==y){p=true}return x.compareDocumentPosition?-1:1}var w=x.compareDocumentPosition(y)&4?-1:x===y?0:1;if(w===0){p=true}return w}}else{if("sourceIndex" in document.documentElement){h=function(x,y){if(!x.sourceIndex||!y.sourceIndex){if(x==y){p=true}return x.sourceIndex?-1:1}var w=x.sourceIndex-y.sourceIndex;if(w===0){p=true}return w}}else{if(document.createRange){h=function(x,A){if(!x.ownerDocument||!A.ownerDocument){if(x==A){p=true}return x.ownerDocument?-1:1}var y=x.ownerDocument.createRange(),B=A.ownerDocument.createRange();y.setStart(x,0);y.setEnd(x,0);B.setStart(A,0);B.setEnd(A,0);var w=y.compareBoundaryPoints(Range.START_TO_END,B);if(w===0){p=true}return w}}}}function g(A){var y="",w;for(var x=0;A[x];x++){w=A[x];if(w.nodeType===3||w.nodeType===4){y+=w.nodeValue}else{if(w.nodeType!==8){y+=g(w.childNodes)}}}return y}(function(){var x=document.createElement("div"),w="script"+(new Date).getTime();x.innerHTML="<a name='"+w+"'/>";var y=document.documentElement;y.insertBefore(x,y.firstChild);if(document.getElementById(w)){n.find.ID=function(B,A,D){if(typeof A.getElementById!=="undefined"&&!D){var C=A.getElementById(B[1]);return C?C.id===B[1]||typeof C.getAttributeNode!=="undefined"&&C.getAttributeNode("id").nodeValue===B[1]?[C]:aT:[]}};n.filter.ID=function(A,C){var B=typeof A.getAttributeNode!=="undefined"&&A.getAttributeNode("id");return A.nodeType===1&&B&&B.nodeValue===C}}y.removeChild(x);y=x=null})();(function(){var w=document.createElement("div");w.appendChild(document.createComment(""));if(w.getElementsByTagName("*").length>0){n.find.TAG=function(C,x){var y=x.getElementsByTagName(C[1]);if(C[1]==="*"){var A=[];for(var B=0;y[B];B++){if(y[B].nodeType===1){A.push(y[B])}}y=A}return y}}w.innerHTML="<a href='#'></a>";if(w.firstChild&&typeof w.firstChild.getAttribute!=="undefined"&&w.firstChild.getAttribute("href")!=="#"){n.attrHandle.href=function(x){return x.getAttribute("href",2)}}w=null})();if(document.querySelectorAll){(function(){var y=v,w=document.createElement("div");w.innerHTML="<p class='TEST'></p>";if(w.querySelectorAll&&w.querySelectorAll(".TEST").length===0){return}v=function(E,A,C,B){A=A||document;if(!B&&A.nodeType===9&&!u(A)){try{return l(A.querySelectorAll(E),C)}catch(D){}}return y(E,A,C,B)};for(var x in y){v[x]=y[x]}w=null})()}(function(){var w=document.createElement("div");w.innerHTML="<div class='test e'></div><div class='test'></div>";if(!w.getElementsByClassName||w.getElementsByClassName("e").length===0){return}w.lastChild.className="e";if(w.getElementsByClassName("e").length===1){return}n.order.splice(1,0,"CLASS");n.find.CLASS=function(A,y,x){if(typeof y.getElementsByClassName!=="undefined"&&!x){return y.getElementsByClassName(A[1])}};w=null})();function q(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1&&!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(D.nodeName.toLowerCase()===w){y=D;break}D=D[C]}E[A]=y}}}function c(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1){if(!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(typeof w!=="string"){if(D===w){y=true;break}}else{if(v.filter(w,[D]).length>0){y=D;break}}}D=D[C]}E[A]=y}}}var m=document.compareDocumentPosition?function(w,x){return w.compareDocumentPosition(x)&16}:function(w,x){return w!==x&&(w.contains?w.contains(x):true)};var u=function(x){var w=(x?x.ownerDocument||x:0).documentElement;return w?w.nodeName!=="HTML":false};var d=function(C,D){var y=[],x="",w,A=D.nodeType?[D]:D;while((w=n.match.PSEUDO.exec(C))){x+=w[0];C=C.replace(n.match.PSEUDO,"")}C=n.relative[C]?C+"*":C;for(var E=0,B=A.length;E<B;E++){v(C,A[E],y)}return v.filter(x,y)};return v})();bc.lang={code:"fr",of:"de",loading:"",cancel:"Annuler",next:"Suivant",previous:"PrÃ�Â©cÃ�Â©dent",play:"Lire",pause:"Pause",close:"Fermer",errors:{single:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> pour afficher ce contenu.',shared:'Vous devez installer les plugins <a href="{0}">{1}</a> et <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.',either:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> ou <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.'}};var bs,bv="sb-drag-proxy",br,aU,bK;function bn(){br={x:0,y:0,startX:null,startY:null}}function bX(){var a=bc.dimensions;bV(aU.style,{height:a.innerHeight+"px",width:a.innerWidth+"px"})}function be(){bn();var a=["position:absolute","cursor:"+(bc.isGecko?"-moz-grab":"move"),"background-color:"+(bc.isIE?"#fff;filter:alpha(opacity=0)":"transparent")].join(";");bc.appendHTML(bc.skin.body,'<div id="'+bv+'" style="'+a+'"></div>');aU=bN(bv);bX();bo(aU,"mousedown",bh)}function bx(){if(aU){bg(aU,"mousedown",bh);bu(aU);aU=null}bK=null}function bh(c){aQ(c);var a=a8(c);br.startX=a[0];br.startY=a[1];bK=bN(bc.player.id);bo(document,"mousemove",bl);bo(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grabbing"}}function bl(g){var c=bc.player,f=bc.dimensions,h=a8(g);var a=h[0]-br.startX;br.startX+=a;br.x=Math.max(Math.min(0,br.x+a),f.innerWidth-c.width);var d=h[1]-br.startY;br.startY+=d;br.y=Math.max(Math.min(0,br.y+d),f.innerHeight-c.height);bV(bK.style,{left:br.x+"px",top:br.y+"px"})}function aV(){bg(document,"mousemove",bl);bg(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grab"}}bc.img=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;this.ready=false;var c=this;bs=new Image();bs.onload=function(){c.height=d.height?parseInt(d.height,10):bs.height;c.width=d.width?parseInt(d.width,10):bs.width;c.ready=true;bs.onload=null;bs=null};bs.src=d.content};bc.img.ext=["bmp","gif","jpg","jpeg","png"];bc.img.prototype={append:function(d,f){var a=document.createElement("img");a.id=this.id;a.src=this.obj.content;a.style.position="absolute";var c,g;if(f.oversized&&bc.options.handleOversize=="resize"){c=f.innerHeight;g=f.innerWidth}else{c=this.height;g=this.width}a.setAttribute("height",c);a.setAttribute("width",g);d.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}bx();if(bs){bs.onload=null;bs=null}},onLoad:function(){var a=bc.dimensions;if(a.oversized&&bc.options.handleOversize=="drag"){be()}},onWindowResize:function(){var f=bc.dimensions;switch(bc.options.handleOversize){case"resize":var c=bN(this.id);c.height=f.innerHeight;c.width=f.innerWidth;break;case"drag":if(bK){var a=parseInt(bc.getStyle(bK,"top")),d=parseInt(bc.getStyle(bK,"left"));if(a+this.height<f.innerHeight){bK.style.top=f.innerHeight-this.height+"px"}if(d+this.width<f.innerWidth){bK.style.left=f.innerWidth-this.width+"px"}bX()}break}}};bc.iframe=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;var c=bN("sb-overlay");this.height=d.height?parseInt(d.height,10):c.offsetHeight;this.width=d.width?parseInt(d.width,10):c.offsetWidth};bc.iframe.prototype={append:function(c,a){var d='<iframe id="'+this.id+'" name="'+this.id+'" height="100%" width="100%" frameborder="0" marginwidth="0" marginheight="0" style="visibility:hidden" onload="this.style.visibility=\'visible\'" scrolling="auto"';if(bc.isIE){d+=' allowtransparency="true"';if(bc.isIE6){d+=" src=\"javascript:false;document.write('');\""}}d+="></iframe>";c.innerHTML=d},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a);if(bc.isGecko){delete bt.frames[this.id]}}},onLoad:function(){var a=bc.isIE?bN(this.id).contentWindow:bt.frames[this.id];a.location.href=this.obj.content}};bc.html=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;this.width=a.width?parseInt(a.width,10):500};bc.html.prototype={append:function(c,d){var a=document.createElement("div");a.id=this.id;a.className="html";a.innerHTML=this.obj.content;c.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var a4=16;bc.qt=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;if(bc.options.showMovieControls){this.height+=a4}this.width=a.width?parseInt(a.width,10):300};bc.qt.ext=["dv","mov","moov","movie","mp4","avi","mpg","mpeg"];bc.qt.prototype={append:function(k,j){var f=bc.options,d=String(f.autoplayMovies),h=String(f.showMovieControls);var l="<object",a={id:this.id,name:this.id,height:this.height,width:this.width,kioskmode:"true"};if(bc.isIE){a.classid="clsid:02BF25D5-8C17-4B23-BC80-D3488ABDDC6B";a.codebase="http://www.apple.com/qtactivex/qtplugin.cab#version=6,0,2,0"}else{a.type="video/quicktime";a.data=this.obj.content}for(var c in a){l+=" "+c+'="'+a[c]+'"'}l+=">";var m={src:this.obj.content,scale:"aspect",controller:h,autoplay:d};for(var g in m){l+='<param name="'+g+'" value="'+m[g]+'">'}l+="</object>";k.innerHTML=l},remove:function(){try{document[this.id].Stop()}catch(c){}var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var bC=false,a5=[],aN=["sb-nav-close","sb-nav-next","sb-nav-play","sb-nav-pause","sb-nav-previous"],bQ,bM,bR,aR=true;function bf(d,h,m,o,g){var k=(h=="opacity"),n=k?bc.setOpacity:function(t,r){t.style[h]=""+r+"px"};if(o==0||(!k&&!bc.options.animate)||(k&&!bc.options.animateFade)){n(d,m);if(g){g()}return}var l=parseFloat(bc.getStyle(d,h))||0;var j=m-l;if(j==0){if(g){g()}return}o*=1000;var c=bp(),p=bc.ease,q=c+o,a;var f=setInterval(function(){a=bp();if(a>=q){clearInterval(f);f=null;n(d,m);if(g){g()}}else{n(d,l+p((a-c)/o)*j)}},10)}function bW(){bQ.style.height=bc.getWindowSize("Height")+"px";bQ.style.width=bc.getWindowSize("Width")+"px"}function bU(){bQ.style.top=document.documentElement.scrollTop+"px";bQ.style.left=document.documentElement.scrollLeft+"px"}function bk(a){if(a){bS(a5,function(d,c){c[0].style.visibility=c[1]||""})}else{a5=[];bS(bc.options.troubleElements,function(c,d){bS(document.getElementsByTagName(d),function(g,f){a5.push([f,f.style.visibility]);f.style.visibility="hidden"})})}}function aM(a,c){var d=bN("sb-nav-"+a);if(d){d.style.display=c?"":"none"}}function bJ(c,f){var g=bN("sb-loading"),a=bc.getCurrent().player,h=(a=="img"||a=="html");if(c){bc.setOpacity(g,0);g.style.display="block";var d=function(){bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",1,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}else{var d=function(){g.style.display="none";bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}}function aK(k){var p=bc.getCurrent();bN("sb-title-inner").innerHTML=p.title||"";var j,n,f,g,m;if(bc.options.displayNav){j=true;var l=bc.gallery.length;if(l>1){if(bc.options.continuous){n=m=true}else{n=(l-1)>bc.current;m=bc.current>0}}if(bc.options.slideshowDelay>0&&bc.hasNext()){g=!bc.isPaused();f=!g}}else{j=n=f=g=m=false}aM("close",j);aM("next",n);aM("play",f);aM("pause",g);aM("previous",m);var h="";if(bc.options.displayCounter&&bc.gallery.length>1){var l=bc.gallery.length;if(bc.options.counterType=="skip"){var a=0,c=l,d=parseInt(bc.options.counterLimit)||0;if(d<l&&d>2){var o=Math.floor(d/2);a=bc.current-o;if(a<0){a+=l}c=bc.current+(d-o);if(c>l){c-=l}}while(a!=c){if(a==l){a=0}h+='<a onclick="event.preventDefault();Shadowbox.change('+a+');"';if(a==bc.current){h+=' class="sb-counter-current"'}h+=">"+(++a)+"</a>"}}else{h=[bc.current+1,bc.lang.of,l].join(" ")}}bN("sb-counter").innerHTML=h;k()}function a9(f){var c=bN("sb-title-inner"),a=bN("sb-info-inner"),d=0.35;c.style.visibility=a.style.visibility="";if(c.innerHTML!=""){bf(c,"marginTop",0,d)}bf(a,"marginTop",0,d,f)}function bq(d,h){var k=bN("sb-title"),g=bN("sb-info"),c=k.offsetHeight,a=g.offsetHeight,l=bN("sb-title-inner"),j=bN("sb-info-inner"),f=(d?0.35:0);bf(l,"marginTop",c,f);bf(j,"marginTop",a*-1,f,function(){l.style.visibility=j.style.visibility="hidden";h()})}function bO(c,h,d,f){var g=bN("sb-wrapper-inner"),a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"top",h,a);bf(g,"height",c,a,f)}function bw(c,g,d,f){var a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"left",g,a);bf(bR,"width",c,a,f)}function bG(h,d){var a=bN("sb-body-inner"),h=parseInt(h),d=parseInt(d),f=bR.offsetHeight-a.offsetHeight,g=bR.offsetWidth-a.offsetWidth,k=bM.offsetHeight,j=bM.offsetWidth,l=parseInt(bc.options.viewportPadding)||20,c=(bc.player&&bc.options.handleOversize!="drag");return bc.setDimensions(h,d,k,j,f,g,l,c)}var ba={};ba.markup='<div id="sb-container"><div id="sb-overlay"></div><div id="sb-wrapper"><div id="sb-title"><div id="sb-title-inner"></div></div><div id="sb-wrapper-inner"><div id="sb-body"><div id="sb-body-inner"></div><div id="sb-loading"><div id="sb-loading-inner"><span>{loading}</span></div></div></div></div><div id="sb-info"><div id="sb-info-inner"><div id="sb-counter"></div><div id="sb-nav"><a id="sb-nav-close" title="{close}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.close()"></a><a id="sb-nav-next" title="{next}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.next()"></a><a id="sb-nav-play" title="{play}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.play()"></a><a id="sb-nav-pause" title="{pause}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.pause()"></a><a id="sb-nav-previous" title="{previous}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.previous()"></a></div></div></div></div></div>';ba.options={animSequence:"sync",counterLimit:10,counterType:"default",displayCounter:true,displayNav:true,fadeDuration:0.35,initialHeight:160,initialWidth:320,modal:false,overlayColor:"#000",overlayOpacity:0.5,resizeDuration:0.35,showOverlay:true,troubleElements:["select","object","embed","canvas"]};ba.init=function(){bc.appendHTML(document.body,aL(ba.markup,bc.lang));ba.body=bN("sb-body-inner");bQ=bN("sb-container");bM=bN("sb-overlay");bR=bN("sb-wrapper");if(!S){bQ.style.position="absolute"}if(!aW){var a,c,d=/url\("(.*\.png)"\)/;bS(aN,function(h,g){a=bN(g);if(a){c=bc.getStyle(a,"backgroundImage").match(d);if(c){a.style.backgroundImage="none";a.style.filter="progid:DXImageTransform.Microsoft.AlphaImageLoader(enabled=true,src="+c[1]+",sizingMethod=scale);"}}})}var f;bo(bt,"resize",function(){if(f){clearTimeout(f);f=null}if(by){f=setTimeout(ba.onWindowResize,10)}})};ba.onOpen=function(c,a){aR=false;bQ.style.display="block";bW();var d=bG(bc.options.initialHeight,bc.options.initialWidth);bO(d.innerHeight,d.top);bw(d.width,d.left);if(bc.options.showOverlay){bM.style.backgroundColor=bc.options.overlayColor;bc.setOpacity(bM,0);if(!bc.options.modal){bo(bM,"click",bc.close)}bC=true}if(!S){bU();bo(bt,"scroll",bU)}bk();bQ.style.visibility="visible";if(bC){bf(bM,"opacity",bc.options.overlayOpacity,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onLoad=function(c,a){bJ(true);while(ba.body.firstChild){bu(ba.body.firstChild)}bq(c,function(){if(!by){return}if(!c){bR.style.visibility="visible"}aK(a)})};ba.onReady=function(f){if(!by){return}var d=bc.player,a=bG(d.height,d.width);var c=function(){a9(f)};switch(bc.options.animSequence){case"hw":bO(a.innerHeight,a.top,true,function(){bw(a.width,a.left,true,c)});break;case"wh":bw(a.width,a.left,true,function(){bO(a.innerHeight,a.top,true,c)});break;default:bw(a.width,a.left,true);bO(a.innerHeight,a.top,true,c)}};ba.onShow=function(a){bJ(false,a);aR=true};ba.onClose=function(){if(!S){bg(bt,"scroll",bU)}bg(bM,"click",bc.close);bR.style.visibility="hidden";var a=function(){bQ.style.visibility="hidden";bQ.style.display="none";bk(true)};if(bC){bf(bM,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onPlay=function(){aM("play",false);aM("pause",true)};ba.onPause=function(){aM("pause",false);aM("play",true)};ba.onWindowResize=function(){if(!aR){return}bW();var a=bc.player,c=bG(a.height,a.width);bw(c.width,c.left);bO(c.innerHeight,c.top);if(a.onWindowResize){a.onWindowResize()}};bc.skin=ba;bt.Shadowbox=bc})(window);Shadowbox.init({overlayOpacity:0.1,skipSetup:true});(function(d,a){if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){function f(){this.hasDeviceMotion="ondevicemotion" in d;this.threshold=1;this.delay=100;this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null;if(typeof a.CustomEvent==="function"){this.event=new a.CustomEvent("shake",{bubbles:true,cancelable:true})}else{if(typeof a.createEvent==="function"){this.event=a.createEvent("Event");this.event.initEvent("shake",true,true)}else{return false}}}f.prototype.reset=function(){this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null};f.prototype.start=function(){this.reset();if(this.hasDeviceMotion){d.addEventListener("devicemotion",this,false)}};f.prototype.stop=function(){if(this.hasDeviceMotion){d.removeEventListener("devicemotion",this,false)}this.reset()};f.prototype.devicemotion=function(m){var l=m.accelerationIncludingGravity,k,j,h=0,g=0,n=0;if((this.lastX===null)&&(this.lastY===null)&&(this.lastZ===null)){this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z;return}h=Math.abs(this.lastX-l.x);g=Math.abs(this.lastY-l.y);n=Math.abs(this.lastZ-l.z);if(((h>this.threshold)&&(g>this.threshold))||((h>this.threshold)&&(n>this.threshold))||((g>this.threshold)&&(n>this.threshold))){k=new Date();j=k.getTime()-this.lastTime.getTime();if(j>this.delay){d.dispatchEvent(this.event);this.lastTime=new Date()}}this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z};f.prototype.handleEvent=function(g){if(typeof(this[g.type])==="function"){return this[g.type](g)}};var c=new f();c&&c.start()}}}}(window,document));function playPause(a){var c=document.getElementById(a);if(c.paused){c.play()}else{c.pause()}}function playPausePopup(a){var c=document.getElementById(a);if(c.hasAttribute("controls")){c.pause();c.removeAttribute("controls")}else{c.setAttribute("controls","controls");c.play()}}function openVideoBox(a,d,c){Shadowbox.open({content:'<div style="width:100%;height:100%"><video width="100%" height="100%" preload="auto" autoplay="true" controls="true" src="'+a+'" type="video/mp4"/></div>',player:"html",title:"Video Widget",height:c,width:d,modal:true,handleOversize:"resize"})}function openGallery(j,h,a,c,f,l){if(j.preventDefault){j.preventDefault()}j.returnValue=false;var g=new Array(a);var n={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var k;var m=i+1;k=h+"/"+h+"-"+m+".jpg";var d={player:"img",title:l,content:k,options:n,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openGallerya(h,a,c,f,k){var g=new Array(a);var m={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var j;var l=i+1;j=h+"/"+h+"-"+l+".jpg";var d={player:"img",title:k,content:j,options:m,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openWidget(f,d){if(f.preventDefault){f.preventDefault()}f.returnValue=false;var c=d.firstChild;while(c&&c.nodeType!=1){c=c.nextSibling}var a=d.nextSibling;while(a&&a.nodeType!=1){a=a.nextSibling}if(a.style.display=="none"){a.style.display="block";c.src="images/Stop-Normal-Red-icon.png";d.style.top="-140px"}else{a.style.display="none";c.src="images/start-icon.png";d.style.top="0px"}return false}function MyMessage(a){Shadowbox.open({content:'<div style="background-color:white;width:90%;height:90%;"><p>'+a+"</p></div>",player:"html",title:"Welcome",modal:true,handleOversize:"resize",height:350,width:350})}function HideFocus(){var a=document.getElementsByClassName("bgclear");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.backgroundColor="rgba(0, 0, 0, 0)"}}function ShowFocus(c){var a=document.getElementById(c);if(a){a.style.backgroundColor="rgba(128, 128, 128, 0.5)"}}function ShowLayer(f){HideFocus();HideAllLayers();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="visible"}ShowFocus(f)}function HideLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function ToggleLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];if(c.style.visibility=="hidden"){c.parentNode.style.zIndex="2";c.style.visibility="visible";c.style.display="block"}else{if(c.style.visibility=="visible"){c.parentNode.style.zIndex="-1";c.style.display="none";c.style.visibility="hidden"}}}}function AdjustIFrameSize(c){var a=c.contentWindow||c.contentDocument.parentWindow;a.onload=function(){b=document.getElementsByTagName("body")[0];var l=document.querySelector("meta[name=viewport]");var k=l.getAttribute("content");var h=/width[ ]*=[ ]*([\d\.]+)[ ]*,[ ]*height[ ]*=[ ]*([\d\.]+)/.exec(k);var o=parseFloat(h[1]);var g=parseFloat(h[2]);var n=b.clientWidth;var f=b.clientHeight;var d=(n/o);var j=(f/g);var m=1;if(d<j){m=d}else{m=j}z=Math.sqrt(m);s="zoom:"+z+"; -moz-transform: scale("+z+"); -moz-transform-origin: -1 0;-webkit-transform: scale("+z+");-webkit-transform-origin: 0 0;";if(typeof b.setAttribute==="function"){b.setAttribute("style",b.getAttribute("style")+";"+s)}}}function HideAllLayers(){var a=document.getElementsByClassName("autohide");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function addEvent(c,f,d){if(!d.$$guid){d.$$guid=addEvent.guid++}if(!c.events){c.events={}}var a=c.events[f];if(!a){a=c.events[f]={};if(c["on"+f]){a[0]=c["on"+f]}}a[d.$$guid]=d;c["on"+f]=handleEvent}addEvent.guid=1;function removeEvent(a,d,c){if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.$$guid]}}function handleEvent(d){d=d||window.event;var a=this.events[d.type];for(var c in a){this.$$handleEvent=a[c];this.$$handleEvent(d)}}function getCookieVal(c){var a=document.cookie.indexOf(";",c);if(a==-1){a=document.cookie.length}return unescape(document.cookie.substring(c,a))}function GetCookie(f){var c=f+"=";var h=c.length;var a=document.cookie.length;var g=0;while(g<a){var d=g+h;if(document.cookie.substring(g,d)==c){return getCookieVal(d)}g=document.cookie.indexOf(" ",g)+1;if(g==0){break}}return null}function SetCookie(d,g){var a=SetCookie.arguments;var k=SetCookie.arguments.length;var c=(k>2)?a[2]:null;var j=(k>3)?a[3]:null;var f=(k>4)?a[4]:null;var h=(k>5)?a[5]:false;document.cookie=d+"="+escape(g)+((c==null)?"":("; expires="+c.toGMTString()))+((j==null)?"":("; path="+j))+((f==null)?"":("; domain="+f))+((h==true)?"; secure":"")}function DeleteCookie(a){document.cookie=a+"=; expires=Thu, 01-Jan-70 00:00:01 GMT;"}function PushBackCookie(d){var c=GetCookie("back");var a=GetCookie("backlogical");if(c){var f=d+"\n"+c;SetCookie("back",f,null,null);f=document.body.id+"\n"+a;SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{SetCookie("back",d,null,null);SetCookie("backlogical",document.body.id,null,null)}}function PopBackCookie(){var a=null;var d=GetCookie("back");var c=GetCookie("backlogical");if(d){var g=d.indexOf("\n");if(g!=-1){a=d.substring(0,g);var f=d.substring(g+1,d.length);SetCookie("back",f,null,null)}else{a=d;DeleteCookie("back")}g=c.indexOf("\n");if(g!=-1){var f=c.substring(g+1,d.length);SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{DeleteCookie("backlogical")}}return a}var hasTouchEvents=true;if(navigator.epubReadingSystem){try{hasTouchEvents=navigator.epubReadingSystem.hasFeature("touch-events")}catch(e){}}var evaluator;try{evaluator=new XPathEvaluator()}catch(e){hasTouchEvents=false}if(hasTouchEvents){try{addEvent(window,"load",function(){var a=evaluator.evaluate("//*[local-name()='span'][@onclick]",document.documentElement,null,XPathResult.ORDERED_NODE_ITERATOR_TYPE,null);if(a){var d=a.iterateNext();while(d){var c=d.onclick;if(c.length>0){addEvent(d,"touchstart",function(f){if(typeof c=="function"){f.preventDefault();this.onclick.call(d);false}});addEvent(d,"touchmove",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchend",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchcancel",function(f){f.preventDefault();false})}d=a.iterateNext()}}})}catch(e){}}function TraceLink(c,a,d){c.preventDefault();if(d.indexOf("pageNum")!=-1){PushBackCookie(a)}location.href=d}var cantracelink=false;if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){cantracelink=true}}}if(cantracelink){addEvent(window,"load",function(){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);setTimeout(function(){ShowBackLink()},500);var c=document.getElementsByTagName("a");for(var f=0;f<c.length;f++){if(c[f].hasAttribute("href")){var d=c[f];var a=c[f].href;if(a.length>0){addEvent(d,"click",function(g){TraceLink(g,location.href,this.href)});addEvent(d,"touchstart",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchmove",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchend",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchcancel",function(g){TraceLink(location.href,this.href)})}}}})}function PeekBackCookie(){var a=null;var c=GetCookie("back");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function PeekBackLogicalCookie(){var a=null;var c=GetCookie("backlogical");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function DoBackLink(a){a.preventDefault();location.href=PopBackCookie()}function ShowBackLink(){var d=PeekBackLogicalCookie();if(d!=null){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);d=d.replace("lp","");var a=document.createElement("p");a.setAttribute("style","position:absolute;top:0px;left:0px;text-align:center;width:100%;");var c=document.createElement("span");c.setAttribute("class","sbacktext");c.innerHTML="Revenir page "+d;c.addEventListener("click",function(f){DoBackLink(f);return false});a.appendChild(c);document.body.appendChild(a);setTimeout(function(){window.addEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false)},6500)}}function shakeEventDidOccur(){ShowBackLink(0)}var SpinningWheel={cellHeight:44,friction:0.003,device:"i",pixelRatio:2,slotData:[],handleEvent:function(a){if(a.type=="touchstart"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="a"){this.tapUp(a)}else{this.tapDown(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollStart(a)}}}else{if(a.type=="touchmove"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapCancel(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollMove(a)}}}else{if(a.type=="touchend"){if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapUp(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollEnd(a)}}}else{if(a.type=="webkitTransitionEnd"){if(a.target.id=="sw-wrapper"){this.destroy()}else{this.backWithinBoundaries(a)}}else{if(a.type=="orientationchange"){this.onOrientationChange(a)}else{if(a.type=="scroll"){this.onScroll(a)}}}}}}},onOrientationChange:function(a){window.scrollTo(0,0);this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";this.calculateSlotsWidth()},onScroll:function(a){this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px"},lockScreen:function(a){if(a.currentTarget.id.match(/sw/)){a.preventDefault();a.stopPropagation()}},reset:function(){this.slotEl=[];this.activeSlot=null;this.swWrapper=undefined;this.swSlotWrapper=undefined;this.swSlots=undefined;this.swFrame=undefined},calculateSlotsWidth:function(){var c=this.swSlots.getElementsByTagName("div");for(var a=0;a<c.length;a+=1){this.slotEl[a].slotWidth=c[a].offsetWidth}},create:function(){var f,a,c,d,g;this.reset();if(window.devicePixelRatio>=1.5){this.pixelRatio=1.5}if(window.devicePixelRatio>=2){this.pixelRatio=2}this.cellHeight=44*this.pixelRatio;g=document.createElement("div");g.id="sw-wrapper";g.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";g.style.webkitTransitionProperty="-webkit-transform";g.innerHTML='<div id="sw-super-wrapper"><div id="sw-header"><div id="sw-cancel">Cancel</div><div id="sw-buttonl">Last</div><div id="sw-buttonr">Next</div><div id="sw-done">Done</div></div><div id="sw-slots-wrapper"><div id="sw-slots"></div></div><div id="sw-frame"></div></div>';document.body.appendChild(g);this.swWrapper=g;this.swSlotWrapper=document.getElementById("sw-slots-wrapper");this.swSlots=document.getElementById("sw-slots");this.swFrame=document.getElementById("sw-frame");for(a=0;a<this.slotData.length;a+=1){d=document.createElement("ul");c="";for(f in this.slotData[a].values){c+="<li>"+this.slotData[a].values[f]+"</li>"}d.innerHTML=c;g=document.createElement("div");g.className=this.slotData[a].style;g.appendChild(d);this.swSlots.appendChild(g);d.slotPosition=a;d.slotYPosition=0;d.slotWidth=0;d.slotMaxScroll=this.swSlotWrapper.clientHeight-d.clientHeight-(86*this.pixelRatio);d.style.webkitTransitionTimingFunction="cubic-bezier(0, 0, 0.2, 1)";this.slotEl.push(d);if(this.slotData[a].defaultValue){this.scrollToValue(a,this.slotData[a].defaultValue)}}this.calculateSlotsWidth();document.addEventListener("touchstart",this,false);document.addEventListener("touchmove",this,false);window.addEventListener("orientationchange",this,true);window.addEventListener("scroll",this,true);document.getElementById("sw-cancel").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").addEventListener("touchstart",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchstart",this,false)},open:function(){this.create();this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-out";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, -"+(259*this.pixelRatio)+"px, 0)"},destroy:function(){this.swWrapper.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-cancel").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchmove",this,false);window.removeEventListener("orientationchange",this,true);window.removeEventListener("scroll",this,true);this.slotData=[];this.cancelAction=function(){return false};this.cancelDone=function(){return true};this.cancelButtonl=function(){return true};this.cancelButtonr=function(){return true};this.reset();document.body.removeChild(document.getElementById("sw-wrapper"))},close:function(){this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-in";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, 0, 0)";this.swWrapper.addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)},addSlot:function(c,f,a){if(!f){f=""}f=f.split(" ");for(var d=0;d<f.length;d+=1){f[d]="sw-"+f[d]}f=f.join(" ");var g={values:c,style:f,defaultValue:a};this.slotData.push(g)},getSelectedValues:function(){var d,h,f,a,g=[],c=[];for(f in this.slotEl){this.slotEl[f].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[f].style.webkitTransitionDuration="0";if(this.slotEl[f].slotYPosition>0){this.setPosition(f,0)}else{if(this.slotEl[f].slotYPosition<this.slotEl[f].slotMaxScroll){this.setPosition(f,this.slotEl[f].slotMaxScroll)}}d=-Math.round(this.slotEl[f].slotYPosition/this.cellHeight);h=0;for(a in this.slotData[f].values){if(h==d){g.push(a);c.push(this.slotData[f].values[a]);break}h+=1}}return{keys:g,values:c}},setPosition:function(c,a){this.slotEl[c].slotYPosition=a;this.slotEl[c].style.webkitTransform="translate3d(0, "+a+"px, 0)"},scrollStart:function(d){var f=d.targetTouches[0].clientX-this.swSlots.offsetLeft;var g=0;for(var a=0;a<this.slotEl.length;a+=1){g+=this.slotEl[a].slotWidth;if(f<g){this.activeSlot=a;break}}if(this.slotData[this.activeSlot].style.match("readonly")){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);return false}this.slotEl[this.activeSlot].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[this.activeSlot].style.webkitTransitionDuration="0";var c=window.getComputedStyle(this.slotEl[this.activeSlot]).webkitTransform;c=new WebKitCSSMatrix(c).m42;if(c!=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition){this.setPosition(this.activeSlot,c)}this.startY=d.targetTouches[0].clientY;this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=d.timeStamp;this.swFrame.addEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchend",this,false);return true},scrollMove:function(c){var a=c.targetTouches[0].clientY-this.startY;if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){a/=2}this.setPosition(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+a);this.startY=c.targetTouches[0].clientY;if(c.timeStamp-this.scrollStartTime>80){this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=c.timeStamp}},scrollEnd:function(g){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){this.scrollTo(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0?0:this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll);return false}var c=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition-this.scrollStartY;if(c<this.cellHeight/1.5&&c>-this.cellHeight/1.5){if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition%this.cellHeight){this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition/this.cellHeight)*this.cellHeight,"100ms")}return false}var h=g.timeStamp-this.scrollStartTime;var a=(2*c/h)/this.friction;var f=(this.friction/2)*(a*a);if(a<0){a=-a;f=-f}var d=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+f;if(d>0){if(d>this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){d=(d-this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll)/2+this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll;a/=3;if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{d=Math.round(d/this.cellHeight)*this.cellHeight}}this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(d),Math.round(a)+"ms");return true},scrollTo:function(d,a,c){this.slotEl[d].style.webkitTransitionDuration=c?c:"100ms";this.setPosition(d,a?a:0);if(this.slotEl[d].slotYPosition>0||this.slotEl[d].slotYPosition<this.slotEl[d].slotMaxScroll){this.slotEl[d].addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)}},scrollToValue:function(g,f){var d,c,a;this.slotEl[g].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[g].style.webkitTransitionDuration="0";c=0;for(a in this.slotData[g].values){if(a==f){d=c*this.cellHeight;this.setPosition(g,d);break}c-=1}},backWithinBoundaries:function(a){a.target.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.scrollTo(a.target.slotPosition,a.target.slotYPosition>0?0:a.target.slotMaxScroll,"150ms");return false},tapDown:function(a){a.currentTarget.addEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.addEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className="sw-pressed"},tapCancel:function(a){a.currentTarget.removeEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.removeEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className=""},tapUp:function(a){this.tapCancel(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"){this.cancelAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-done"){this.doneAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-buttonl"){this.buttonlAction()}else{this.buttonrAction()}}}this.close()},setDevice:function(a){this.device=a},setButtonTexts:function(f,d,c,a){if(f!=null){if(f!=""){document.getElementById("sw-cancel").innerHTML=f}else{document.getElementById("sw-cancel").style.display="none"}}if(d!=null){if(d!=""){document.getElementById("sw-done").innerHTML=d}else{document.getElementById("sw-done").style.display="none"}}if(c!=null){if(c!=""){document.getElementById("sw-buttonl").innerHTML=c}else{document.getElementById("sw-buttonl").style.display="none"}}if(a!=null){if(a!=""){document.getElementById("sw-buttonr").innerHTML=a}else{document.getElementById("sw-buttonr").style.display="none"}}},setCancelAction:function(a){this.cancelAction=a},setDoneAction:function(a){this.doneAction=a},setButtonlAction:function(a){this.buttonlAction=a},setButtonrAction:function(a){this.buttonrAction=a},cancelAction:function(){return false},cancelDone:function(){return true},cancelButtonl:function(){return true},cancelButtonr:function(){return true}};function openOneSlot(a){if(document.getElementById("sw-wrapper")){return}SpinningWheel.addSlot(a);SpinningWheel.setCancelAction(SpinningCancel);SpinningWheel.setDoneAction(SpinningDone);SpinningWheel.open()}function SpinningDone(){var c=SpinningWheel.getSelectedValues();var f=c.values.join(" ");var d=f.match(/\(p\. (\d+)\)/);var a="pageNum-"+d[1]+".html";PushBackCookie(location.href);location.href=a}function SpinningCancel(){}var GPScoords=[];function distanceGPS(g,c,f,h){var d=Math.PI/180;lat1=g*d;lat2=f*d;lon1=c*d;lon2=h*d;t1=Math.sin(lat1)*Math.sin(lat2);t2=Math.cos(lat1)*Math.cos(lat2);t3=Math.cos(lon1-lon2);t4=t2*t3;t5=t1+t4;rad_dist=Math.atan(-t5/Math.sqrt(-t5*t5+1))+2*Math.atan(1);return(rad_dist*3437.74677*1.1508)*1.6093470878864446}function erreurPosition(a){var c="Erreur lors de la gÃ�Â©olocalisation : ";switch(a.code){case a.TIMEOUT:c+="Timeout !";break;case a.PERMISSION_DENIED:c+="Vous nÃ¢Â�Â�avez pas donnÃ�Â© la permission";break;case a.POSITION_UNAVAILABLE:c+="La position nÃ¢Â�Â�a pu Ã�Âªtre dÃ�Â©terminÃ�Â©e";break;case a.UNKNOWN_ERROR:c+="Erreur inconnue";break}alert(c)}function maPosition(h){var o=h.coords.latitude;var c=h.coords.longitude;var p=h.coords.altitude;var l={};var j=[];for(var g=0;g<GPScoords.length;++g){var n=GPScoords[g];var f=n[0];var m=f[0];var a=f[1];var d=distanceGPS(o,c,m,a);var k=d.toFixed(1)+" km : "+n[1]+" (p. "+n[2]+")";j.push([k,d])}j.sort(function(r,q){return r[1]-q[1]});for(var g=0;g<j.length;g++){l[g+1]=j[g][0]}openOneSlot(l)}function Geo(a,c){if(navigator.geolocation){a.preventDefault();navigator.geolocation.getCurrentPosition(maPosition,erreurPosition,{maximumAge:0,enableHighAccuracy:true})}return false}function moveCaret(f,a){var d,c;if(f.getSelection){d=f.getSelection();if(d.rangeCount>0){var g=d.focusNode;var h=d.focusOffset+a;d.collapse(g,Math.min(g.length,h))}}else{if((d=f.document.selection)){if(d.type!="Control"){c=d.createRange();c.move("character",a);c.select()}}}}function insertTextAtCursor(f){var d,a,c;if(window.getSelection){d=window.getSelection();if(d.getRangeAt&&d.rangeCount){a=d.getRangeAt(0);a.deleteContents();a.insertNode(document.createTextNode(f))}}else{if(document.selection&&document.selection.createRange){document.selection.createRange().text=f}}}function FilterKeyDown(a,c){if(c.key=="Spacebar"){insertTextAtCursor(" ");return false}return true}function FilterKeyUp(d,f){var a=d.parentNode.getAttribute("id");var c=d.textContent;if(c.length==0){if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(f){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(f){}}}else{if(localStorage){try{localStorage.setItem(a,c)}catch(f){}}else{try{SetCookie(a,c)}catch(f){}}}return true}function getFirstChild(a){var c=a.firstChild;while(c!=null&&c.nodeType==3){c=c.nextSibling}return c}function ClearArea(c){var a=c.parentNode.parentNode.getAttribute("id");getFirstChild(c.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(d){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(d){}}return false}function ClearAllAreas(f){getFirstChild(f.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){var g="TxtEdit-9beedf57d81ef7a0e51352ac3eeca6e5";for(key in localStorage){try{if(key.substring(0,g.length)===g){delete localStorage[key]}}catch(h){}}}else{if(document.cookie&&document.cookie!=""){var c=document.cookie.split(";");for(var a=0;a<c.length;a++){var d=c[a].split("=");d[0]=d[0].replace(/^ /,"");try{DeleteCookie(d[0])}catch(h){}}}}return false}function LoadArea(){var g=document.getElementsByClassName("textarea");for(var d=0;d<g.length;d++){var a=g[d].parentNode.getAttribute("id");var c="";try{if(localStorage){c=localStorage.getItem(a)}else{c=GetCookie(a)}if(c){g[d].textContent=c}}catch(f){}}}if(window.addEventListener){window.addEventListener("load",LoadArea,false)};
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